Elwhisky que nacio del ‘sherry’
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ubo un momento en la su-
basta que se llegé a una si-
tuacion perfecta. Quedaron
dos personas pujando, un
hombre de Taiwén, el sefior
Liao, y otro de China. Am-
bos estaban presentes en la sala de Sotheby’s,
por lo que se veian las caras y ninguno queria
perder. En un momento dado el pulso paro,
para luego acelerarse rdpidamente y llegar a
628.205 dodlares (559.000 euros al cambio ac-
tual) por unabotella de seislitros de cristal La-
lique que contenfa un whisky The Macallan
elaborado con barricas de 1940 a 1990. David
Cox, director de whiskys en el grupo Edring-
ton, al que pertenece la marca escocesa, es-
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taba en aquella sala y cree que la histdrica
rivalidad chino-taiwanesa ayudd a llegar a se-
mejante cifraenenerode 2014 en Hong Kong,
un récord Guinness que batfa uno anterior
también logrado por el diio The Macallan-La-
lique: 460.000 ddlares en una subasta en Nue-
va York en 2012, pagados por un anénimo es-
tadounidense. El taiwanés sefior Liao se llevo
el honor de elevar el listén hasta la cifra mas
altajamas aportada por un whisky. “En Esco-
cia creen que es un malgasto, pero en Asia las
percepciones son otras”, sefiala Cox,
“Invitamos al sefior Liao y a su hijo a Es-
cocia. Se alojé en esta casa y se senté a cenar
en estamisma mesa. Unagente encantadora”,
afiade MoragRalph, manager de visitasde The

Macallan, justo cuando dos sirvientas ofrecen
un exquisito salmoén, pescado en el rio Spey-
side, el mismo del que el fabricante de whisky
extrae el agua m4s pura para la produccion de
su espirituoso, y que ademds da nombre a la
region escocesa mas importante en produc-
cion de whisky (son cinco en el pais). Estamos
en el comedor de la Easter Elchies, una ele-
gante villa construida en 1700 y simbolo de la
marca, fundada un siglo mds tarde, en 1824.
Ubicada en una finca de 158 hectareas, donde
unas 35 se dedican al cultivo de la cebada -in-
suficientes para el ritmo actual de destilacion
de malta de The Macallan, que compra cereal
fuera de sus limites-, esla joya simbolica para
la compafiia. Tras la cena, obligatorio —»
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BosqueenLugo,
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seconvertiranenlas
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elwhisky The Macallan
después. Elaboracién
delasbotasenJerez,
un proceso artesanal
que necesitade agua
y fuego pararetorcer
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Paraquelamaderano
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losradios. Stuart
McPhersony Narciso
Fernandez, maestro
delamaderade The
Macallany duefiode
laprincipal toneleria
quesuministraala
marca escocesa,
respectivamente, enla
empresade este dltimo.




—» EL WHISKY QUE NAGIO DEL ‘SHERRY’

beber un whisky, a elegir entre los de la gama
1824, que en lugar de por afios de madura-
cién, como histéricamente se han vendidolos
scotch, se comercializa bajo tonalidades: gold,
amber, siennay ruby (oro, dmbar, siena y rubi).

Unos colores que en The Macallan insis-
ten enqueson naturales, sin colorantes de ca-
ramelo afladidos, una técnica habitual y legal
en la industria escocesa, pero que para esta
marca especifica no cumple con su tradicién
ni sus valotes. Para ellos, lo fundamental es la
barrica, que procede por motivos histéricos,
ensu grandisima mayoria, de Espafia. “Lama-
yor influencia en el sabor, el aroma y el color
de The Macallan viene de lamadera. Compra-
mos unas botas maravillosas que han conteni-
dosherry, vinode Jerez. Estassuponen €190%
delas230.000 que tenemos, tanto de roble es-
pafiol como americano”, sefiala Cox.

“Mis padres fundaron los aserraderos en
los cincuenta en Galicia. Desde alli vendian
la madera a multitud de tonelerfas, que a su
vez proporcionaban barricas a las compafiias
mas grandes de Jerez, como Domecq, Gonzd-
lez Byass, Osborne...”, recuerda Narciso Fer-
néandez Iturrospe, duefio de la toneleria Teva-
sa (Terrenos y Vasijas, SA) desde los ochenta.,
“Decidimos comprar esta empresa para poder
realizar el proceso completo: desde la tala de
los robles en los bosques del norte de Espafia
hasta la fabricacién de las botas en Andalu-
cia”, afiade el que es principal suministrador
de barricas para The Macallan. Las fabrican a
las afueras de Jerez, de manera manual. A la
intemperie, miles y miles de duelas (tablas de
madera)aguardan. “Aqui habrd madera como

para ensamblar unas 30.000 botas”, calcula |

a ojo Narciso, que tiene en sus manos el pre-
sente y futuro de una de las marcas de whisky
premiumdel mundo.

Este, antesde introducirse en unabarrica,
es un liquido transparente como el agua. Es
el spirit o espirituoso. Y asi se bebia antigua-
mente. Trasel destilado de la malta, el licorno
semaduraba. Pero un hecho histérico cambid
el rumbo a mediados del siglo XIX. “El sherry
llegaba a Inglaterra en botas de transporte
desde Jerez. En aquella época eran las gran-
des compaiiias inglesas las que manejaban las
expottaciones, nosolo en el sur de Andalucia,
sino también en Oporto y en Madeira. Eran
enormesnegociantes. Pocoapoco, los puertos
ingleses comenzaron a llenatse de botas va-
cfas, ya que transportarlas de vuelta a Espaiia
era muy caro. Fue entonces cuando los esco-
ceses empezaron a aprovecharlas”, ex- —
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Ladestllerfade The
Macallan, vista desde el
exterior, ubicadaenuna
fincajunto al pueblo
de Craigellachie, al
nortede Escocia, en
laregion de Speyside.
Bob Dalgarno, Master
Whisky Maker de
TheMacallan,esel
alquimista que prueba
ymezclatodoslos
whiskys. Dalgarno pasa
horas en sulaboratorio,
donde pruebay analiza
las 230,000 barricas
quetienelamarca.Los
alambliquesde The
Macallan,de 3900
litros de capacidad,
son los mas pequerios
deSpeyside.Su
tamafio permite un
mayor contactode!
spirit con elrecipiente,
obteniendo asiuna
mayor concentracion
desabores.Lavilia
Easter Elchles,
construidaen 1700, es
ol hogar espiritual de
The Macallan.







—» EL WHISKY QUE NACIO DEL ‘SHERRY'

“El mayor reto es crear whiskys que mantengan
el colory el sabor, que sean consistentes”

plica Narciso. A utilizarlas y a darse cuenta de
que esos recipientes, que previamente habjan
contenidojerez, proporcionaban a su spiritun
sabor, un color y un aroma inigualables si se
dejaba el tiempo suficiente en su interior. Ha-
bianacido el whisky tal y como lo conocemos.
Habla David Cox: “La idea de maduracion
lleg6 sobre 1850. Hasta entonces, el whisky
inglés y el escocés no tenian mercado fuera,
porque eraunabebida demasiado fuerte”,
The Macallan se especializ6 en el whisky
madurado en botas de jerez. Algo que conti-
nua haciendo hoy en dia, una linea muy dis-
tinta de la mayoria de la industria en Escocia.
Hoy por hoy, un 95% de las des-
tilerias apuesta por barricas de
bourbon americano: “La razon es
sencilla, hay muchisimas m4és y
son mas baratas: seglin la ley es-
tadounidense, los fabricantes de
whisky solo pueden utilizar los
barriles una sola vez, por lo que
tienen un suministro constante
de barricas usadas”, El precio es
ademas competitivo. Frente a un
toneldejerez, que asciende a unos
800 euros, unode bourbon cuesta
125. “Entre otras cosas es mas caro
porque un roble americano crece
mas rapido y més derecho que
uno espafiol. Por tanto, se pueden
obtener mds piezas de madera del primero
que del segundo, que suele crecer mds lento
y retorcido, es menos alto, y la madera es mas
porosa...”, razona Stuart McPherson, maestro
de la madera de The Macallan y jefe de opera-
cionesen Espafia.

Larelacion entre Narciso y The Macallan se
gestd en los ochenta. Por un lado, Esparia en-
trabaenlaUnién Europea, momento en el que
el jerez comenzo, poco a poco, a dejar de ven-
derse a granel para hacerlo en cristal, como
garantiadesu calidad y para evitar fraudesen
el embotellado. Esto tuvo un impacto sobre
el negocio del whisky: al disminuir drastica-
mente el numero de botas que llegaban a In-
glaterra con sherry, los empresarios escoceses
comenzaron a necesitar los recipientes vacios
enviados directamente desde Espafia. Mar-
cas como The Macallan pensaron que podian

130

comprar las botas nuevas, cederlas a bodegas
de Jerez y recuperarlas 18 meses después va-
cfas, pero ya con la madera impregnada del
cardcter del sherry. “Fui a Escocia en 1988 por
primera vez. Me veian como a un tio raro, un
tipo de Galicia que hablaba muy poco inglés.
Pero nos fuimos acostumbrando. Ellos tenian
unanecesidad y nosotros se lasolucionamos”,
sefiala Narciso, que vende un 85% de sus to-
neles a The Edrington Group, la compafiia
duefia de The Macallan, pero también de The
Famous Grouse, Cutty Shark o Highland Park.
Un conglomerado de marcas que ingresoé el
afio pasado cerca de 900 millones de euros.

mativas muy estrictas que te dicen lo que estg
y no estd permitido, de manera que siempre
se busca que el crecimiento sea muy superior
a los volumenes de corte. Nosotros tenemos
el certificado de sostenibilidad que corrobora
que no ponemos en peligro la cadena de vida
delbosque”, dice sefialando unode lostoneles
fabricados por su empresa, que tiene un sello
de color verde que lo avala, ademas de los lo-
gosde Tevasay de Edrington.

“El primer corte se hace en el bosque”,
continua Narciso. Alli se realizan las primeras
selecciones y comienza un secado lento y na-
tural que se prolongard unos dos afios. “Cuan-
do cortas un arbol en Galicia
o Cantabria, este tiene una
humedad del 100%. El tronco
lo dejas uno o dos meses en el
bosque, reduciéndose la hu-
medad hasta el 75%. Después,
al convertirlo en duelas en el
aserradero, rapidamente baja
al 50%: a partir de ahi hay que
almacenar las piezas al aire,
dejando pequefios espacios
entre las duelas para que res-
piren, reduciéndose la hume-
dad de manera natural al 35%
entre tres y seis meses. Des-

Detalle dellaboratorio de The Macallan,
enEscocia. Cada botella contiene una
muestradelas 230000 barricasdela

marca. Una auténtica librerfa del whisky.

“Lamadera que quiere Edrington es en su
mayoria delaespecie Quercus robur. Esta pro-
cede mayoritariamente en nuestro caso de la
cornisa cantabricayen menor gradodel surde
Francia. Aparte, también utilizamos un poco
de roble americano, el Quercus alba, que trae-
mos de Estados Unidos”, relata Narciso, que
defiendelasostenibilidad de su negocio. “Los
volumenes que talamos son muy pequefiitos.
Sienlacornisacantdbrica existe unafranjade
1.200 kilémetros de largo por unos 200 kild-
metros deancho, donde estdn catalogados por
el Ministerio de Medio Ambiente 16 millones
de arboles, nosotros cortamos anualmente
menos de 15.000 robles. Por supuesto uno no
puede talarlo que quiere: hay permisos y nor-

pués hay que transportarlo al
sur de Espafia, a Jerez, donde
reposard durante 18 meses mds, haga sol o
llueva. Asi lograremos que la madera se esta-
bilice en un 12% de humedad, momento en el
cualse consideraque yaestd lista para fabricar
barricas”. En esascondiciones estard ya prepa-
rada para que pueda doblarse aplicandole ca-
lor y agua pero sin llegar a partirse. “La lluvia
es excepcional para la madera”, afiade Stuart
McPherson, “porque lava los taninos, y des-
puésel vientolavasecandode formanatural”.

La fabricacion de una bota es un arte cen-
tenario. “El segundo oficio mas antiguo del
mundo”, bromea Stuart, que demostrard con
habilidad como se mueve un barril de 500 li-
tros conunasola mano, “un producto ergoné-
micamente perfecto, ligado a Ia historia de la
rueda”, dird después Narciso. En Tevasa, laca-
denade montaje es manual, tradicional. Cada
bota requiere de 32 a 36 duelas. Estas tablas
de madera habran sido cortadasconel ~ —
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—» EL WHISKY QUE NACIO DEL ‘SHERRY'

“No conozco muchas empresas como The Macallan,
que tengan que planificar a 20 afios vista”

sistema quartier, que consiste en extraer tiras
de la corteza al centro, es decir, seccionando
radios de la circunferencia. Un corte que va
a la contra de la porosidad de la madera, por
lo que el liquido nunca traspasard el recipien-
te. Es un tajo efectivo pero caro, pues aprove-
cha solo un 33% del material (el resto ird para
lefia y a veces para fabricar parqués). Por eso
y por el tiempo tan largo de secado natural,
un metro cubico de roble para duela ascien-
de a 1.800 euros, frente a uno de pino, que se
vende por 200. Para ensamblar las piezas, los
trabajadores se ayudan de unos aros metdlicos
que comprimen y forman la bota. Pero como
las planchas de madera son planasy hay que
darles forma, se combina agua y fuego, hu-
medad y temperatura, para doblarlas y cerrar
la barrica. Ademas, es importante el tostado
interior: se quema en el punto justo que apor-
tard aromas a frutos secos y chocolate al vino
generoso... y mas adelante al whisky.

En las bodegas de Jerez estdn las botas de
The Edrington Group. Contienen sherry en
sus variantes -manzanilla, fino, amontillado,
oloroso y palo cortado-, que proporcionara a
las barricas el caracter que busca la marca es-
cocesa. A 3.000 kilémetros, en la finca de The
Macallan, junto al pueblo de Craigellachie, en
el norte de Escocia, un tractor descarga los
mismos toneles llegados de Esparia. Aunque
estos han sido revisados y reparados en Teva-
sa, en Jerez, antes de ser enviados por barco
hastaReino Unido, los trabajadores comprue-
ban su estado. Mientras varios operarios los
chequean, enfrente del almacén la destileria
trabaja sin descanso: 200.000 litros de spirit a
lasemana cocinados afuego lento.

Es, ademads de la madera, el otro ingre-
diente clave para un whisky de alta calidad
como este. The Macallan presume en este
sentido de dos elementos: la utilizacién de
los alambiques mas pequefios de Speyside y
la seleccion o “corte” de solo el 16% de la des-
tilacién final. Con 14 alambiques de cobre con
una capacidad de 3.900 litros cada uno, su
tamafio proporciona un mayor contacto del
espirituoso conelrecipiente, ayudandoacon-
centrar maslos sabores afrutados delabebida.

La magia para convertir ese liquido en
el mejor whisky serd obra de la madera... y

de Bob Dalgarno, el Master Whisky Maker o
maestro del whisky, el alquimista de The Ma-
callan y responsable de la mezcla ganadora
del Guinness en Hong Kong. Rodeado en su
laboratorio de cientos y cientos de botellas
etiquetadas con codigos debarras, él es el ma-
yor experto en la empresa, un mago, aunque
él se ruborice al ofr el calificativo que le dedi-
can sus compafieros. Con un acento escocés
endiablado, Dalgarno se quita importancia:
“Mi trabajo es muy interesante y lo disfruto
muchisimo, pero no soy ningtin mago. El ma-
yor reto al que nos enfrentamos mi equipo y
yo es crear whiskys que mantengan el color
y el sabor, a conseguir una consistencia. Por-
que cadabarrica esdiferente”. Lograrque una
botella gold, amber, sienna o ruby sea idénti-
ca aotra requiere de una enorme habilidad y
experiencia a la hora de realizar las mezclas
adecuadas entre barricas.

“El roble espafiol nos proporciona sabo-
res anaranjados, citricos, con sabor a miel,
con aromas que se concentran en la boca. Es
masdulceyen ocasiones mas picante”, sefia-
la David Cox. Seglin explica, para conseguir
diferentes combinaciones se necesitan mez-
clas de whiskys madurados en maderas de
distinta procedencia. “El color del amber, por
ejemplo, es mas claro. Se consigue con mez-
clasdebarricas deroble espafiol y americano,
que casi siempre han sido rellenadas dos ve-
ces. La bebida resultante es de unos 40 gra-
dos. Sin embargo, para el sienna, de un 43%
de alcohol, se utilizan whiskys mas maduros,
de 14 al16 aios, que en un 90% de los barriles
solo se han rellenado una vez, tanto de roble
espafiol como de americano. Por ultimo, el
ruby, el mas oscuro, también de 43 grados
como el sienna, esta sin embargo madurado
exclusivamente en roble espafiol”.

Dalgarno abre varias botellas de su labo-
ratorio para degustarlas. Una de ellas, indica,
contiene el whisky del récord. Enseguida sur-
gelabroma, los dos sorbos que daa probarde-
ben costar... unos 10.000 euros. “Guardamos
cientos y cientos de muestras durante afios.
Para mi lo importante es conocer la materia
prima. Pero creo que lo mas dificil para The
Macallan, paraelequipode marketing, es pre-
decir las necesidades que tendremos en el fu-
turo”, sefiala Dalgarno. “Hablamos de un pro-
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ducto que puede tener alrededor de 20 afios,
desde que se tala el drbol hasta que se fabrica
labota, que después contiene el vino de Jerez,
y finalmente madura el whisky. No conozco
muchas empresas que tengan que prever y
planificar lo que va a suceder dentro de dos
décadas”, razona Stuart, el expertoen madera.

“Elreto es suministrar a los mercados emetr-
gentes que crecen a toda velocidad”, afiade
Stuart. “Si miras a esta empresa hace 10 afios,
éramos un negocio pequefio, pero afortuna-
damente hemos crecido mucho”, apunta Dal-
garno. Un 40% en cinco afios, segiin la com-
pafiia, que estd presente en 70 paises. “The
Macallan estaba estancado en Europa, pero
se abrid a nuevos mercados como Rusia, Méxi-
o, Brasil, EEUU, Corea del Sur... Por ejemplo,
hoy Taiwén es el segundo que mds compra.
Todos estos paises incipientes suponen un
70% del negocio para The Macallan”, detalla
Narciso, que mantiene unasolida y dulce rela-
cion de futuro con la marca escocesa.

Con futuro asidtico sobre todo. No es ca-
sual ni que el whisky mas caro del mundo lo
pagaseun taiwaneésen lizacon unchinonique
The Macallan se hayainventadode un tiempo
aesta parte loswhiskys por colores en lugar de
por afios. Es una estrategia para aumentar las
ventas en un momento propicio como el ac-
tual, mezclando whiskys en stock de distintas
edades. Un crecimiento que se nota en la fiso-
nomiadelafinca: unadecenade navesindus-
triales recién construidas ya almacenan miles
ymilesde barricasde Narciso(lamarcaespera
llegar a 27 recintos, con 25.000 botas en cada
uno). Y también en el movimiento de tierras
para una nueva destileria que multiplicard
la produccidn de spirit: de los 10 millones de
litros anuales a unos 15 millones en adelante.
Las nuevas instalaciones dan medida del po-
derio economico y del porvenit que se preve:
100 millones de libras (135 millones de euros)
para una destileria de disefio, proyectada por
el estudio Rogers Stirk Harbour, el mismo al
que pertenece el premio Pritzker de arquitec-
turaRichard Rogers, queidedlaterminal 4 del
aeropuerto Adolfo Sudrez Madrid-Barajas. Un
negocio en expansion que combinala sabidu-
ria escocesa con el ADN de los bosques del
norteydelavifiadel sur de Espafia @




