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Maija kluczowe znaczenie dla aromatu,
smaku i koloru whisky. Debowe beczki.
To wtasnie dzieki starzeniu w nich krélowa
alkoholi mieni sie bogactwem barw
oraz nut smakowych i zapachowych
— m.in. wanilii, karmelu, kokosa,
przyflew, cytrusdw i wielu, wielu innych.
Szczegolngrestyma wéréd producentéw

[ koﬁsumehtéw cieszg sie debowe beczki,
~ w ktorych Wczes’,nie_j przechowywano
b - anqlaluzyiékie' sherry?‘Sa coraz bardziej
e | rozchwytywane i - co za tym idzie -
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Hiszpanii najwiecej firm bednar-

skich funkcjonuje w regionach Na-

warra i Rioja, ktére styng z doskona-

tego wina. Andalzuja, a szczegdlnie

bednarze z Jerez, sa jednak chyba
najmocniej zwigzani z produkcjg whisky. Wytwarzaniem
i eksportem beczek do Szkocji zajmuje sie tu kilka firm.
Najwiekszg z nich jest Terrenos y Vasijas, w skrécie Tevasa,
istniejaca od 1983 roku.

Beczki przeznaczone do whisky maja zwykle pojem-
nos¢ 500 litrow i 130 cm wysokosci. Rzadziej szlachetny
trunek lany jest do beczek o potowe mniejszych, ale czes$¢
produkcji to réwniez beczki 250-litrowe. Tevasa zatrudnia
bezposrednio przy produkcji 65 0sob, ktore kazdego dnia
wytwarzajg 72 beczki.

Firma eksportuje beczki gtéwnie do Szkocji. Trafia tam
90 proc. produkcji. Pozostata czes¢ jedzie do Japonii. Kil-
ka miesiecy temu gtosno byfo o najnowszym, szacowanym
przez hiszpanskie media na 20 min euro, kontrakcie Tevasy
z Edrington — producentem Macallana.

— Nasza firma produkuje najwiecej beczek w cafej Hisz-
panii. Do whisky najlepiej nadaja sie beczki po sherry oloroso
(pachnacym) z Jerez — mowi z duma Manuel Roméan Cabral,
dyrektor Tevasy. — Whisky jest starzona réwniez w beczkach
po innych winach: innych rodzajach sherry, porto, maderze,
bordeaux czy marsali, ale to niewielkie ilosci, nieporéwnywal-
ne z naszymi — podkresla.

Do whisky nal

po
mowi Mar

Zaczeto sie od kontrabandy

Kiedy pod koniec XVI wieku angielski korsarz Francis
Drake grabit Kadyks, nie przypuszczat pewnie, ze jednym
z najcenniejszych tupdw, jakie uda mu sie wywiez¢ z hisz-
panskiego poétwyspu, bedg beczki z pachnacym winem,
ktore wyspiarze nazywajg sherry. O jego popularnosci na
Wyspach w tamtych czasach niech $wiadczy posta¢ z nie-
wiele pdzniejszych dramatow Williama Szekspira. Bohater
jednego z nich — Falstaff — jest peten zachwytu dla zalet
andaluzyjskiego wina. — Jes/i miatbym sto tysiecy dzieci,
najpierw nauczytbym je odrzuci¢ wszystkie inne trunki, by
poznaty smak wina z Jerez — przekonuije.

Brytyjski dramatopisarz nie tyle rozstawit sherry,
co podtrzymat jego marke. Pachngce wino z Jerez od wie-
kéw byto eksportowane z Pétwyspu Iberyjskiego do Zjed-
noczonego Krélestwa. Przez lata w angielskich portach ze-
brafo sie mnoéstwo pustych beczek. Ich znaczenie wzrosto
pod koniec XVIII wieku, gdy parlament angielski — chcac
przeciwdziata¢ opilstwu — zaczat zamykac¢ destylarnie.
Woéwczas — jak grzyby po deszczu — zaczety powstawad nie-
legalne wytwornie whisky. Beczki doskonale nadawaty sie
do transportu trunku. tatwo byto je toczy¢ w podziemnych
tunelach i ukry¢ przed wzrokiem urzednikéw podatkowych.

—Zobawy przed kontrolerami czesto nie mozna byfo ich
ruszy¢ przez wiele miesiecy. Whisky dojrzewata i nabierafa
lepszego, nieznanego wczesniej smaku. Wten sposdb do po-
wstania najlepszej whisky na Swiecie przyczynifa sie kontra-
banda — przekonuje Manuel Roman Cabral.

Szkoci odkryli zalety beczek z Jerez. | nie chodzi by-
najmniej o ich ksztaft i wygode w transporcie, ale przede
wszystkim o smak i aromat przenoszony w klepkach hisz-
panskiego debu. Gdy w 1824 roku parlament angielski wzno-
wit wydawanie licencji na produkcje whisky, zalety beczek
po pachnacym winie byty juz znane. Jeszcze w tym samym
roku powstata destylarnia Macallan, w ktérej do lezakowania
zaczeto wykorzystywac wtasnie hiszpanskie beczki.

Beczka zaczyna sie w lesie

Okazuje sie, ze czas powstawania whisky to zaledwie
utamek czasu potrzebnego do sporzgdzenia opakowania,
w ktérym trunek dojrzewa. Na dodatek niemal wszystko wy-
konuje sie tu recznie, a pospiech jest ztym doradca.

Beczki z Jerez majg swoje korzenie w pétnocnej Hisz-
panii. Stowo korzen mozemy rozumie¢ dostownie, bowiem
beczki powstajg z debu hiszpanskiego, tzw. drobnoziarni-
stego, rosngcego w Galicji, Asturii, Kantabrii, kraju Baskéw
oraz w regionie Nawarra. Dgb hiszpanski roénie duzo wol-
niej od swojego amerykanskiego kuzyna. Pierscienie wzro-
stu sg bardzo blisko siebie, drewno jest twarde, ale jedno-
czes$nie elastyczne. Jest wyjatkowo odporne na dziatanie
wody. No i najwazniejsze: aromaty, jakie przenosi drewno.
Uznaje sie, ze dab hiszpanski daje bardziej subtelng won
niz amerykanski.

Beczki powstaja z surowca pozyskanego z drzew mi-
nimum 80-letnich. Lepsze sg jeszcze starsze egzemplarze.
/darza sie wiec, ze klepki robi sie z okazéw ponadstulet-
nich. Najlepiej ze starannie wyselekcjonowanego drewna
debu o wysokosci 5-6 metrow. ))
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Dab amerykanski jest znacznie
wyzszy od hiszpanskiego. Po okofo
50 latach przerasta go kilkukrotnie.
Ta i poprzednie réznice majg odzwier-
ciedlenie w cenie. Za beczke z debu
hiszpanskiego trzeba zaptaci¢ od 600
do 800 euro. Beczka z debu amery-
kanskiego jest o pofowe tansza.

Prisa mata, czyli czas

Mieszkancy Andaluzji — szczegol-
nie prowincji Cadiz, w ktérej potozo-
ne jest Jerez — majq wiele okreslen
na wyrazenie cierpliwosci, braku po-
$piechu i stopniowego dochodzenia
do celu. Pospiech w zadnej sferze
zycia nie jest wskazany, bo — jak ma-
wiajg miejscowi — prisa mata, czyli:
poépiech zabija. Sformutowanie
to odnosi sie doskonale do cyklu pro-
dukcji beczek, ktéry w duzej mierze
polega na czekaniu. | cho¢ kalendarz
produkcji okreslony jest z niemiecka
precyzja, jego realizacja wymaga
hiszpanskiej cierpliwosci. Wszak pri-
sa mata.

Od momentu kontraktacji drew-
na do dostarczenia beczek do Szkocji
mijaja doktadnie 72 miesigce. Majac
$wiadomos¢ tego czasu, tatwiej zro-
zumie¢, dlaczego za jedng beczke
trzeba az tyle zaptaci¢. Jeszcze de-
kade temu kosztowata potowe tego,
co dzis. Cena rosnie z popytem.

Co dzieje sie z drewnem przez
72 miesigce? Gtéwnie schnie, ale
— po kolei. Tzw. miesigc zerowy
to kupno jeszcze rosnacych drzew.
Z okreslonego areatu trzeba wybrac¢
jednostki, ktére spetnig oczekiwa-
nia bednarzy. Ich wycinka nastepu-
je dziewie¢ miesiecy po transakcji.
W tym momencie rozpoczyna sie
naturalny proces suszenia drewna.

Najpierw schng catfe pnie,
po trzech miesigcach drewno prze-
wozone jest do tartaku i pociete
zostaje na deski. Jego wilgotnos¢
spada o potowe. Nadal jednak po-
zostaje na pétnocy Hiszpanii, gdyz
gwattowna zmiana klimatu mogtaby

Beczki powstajg
z surowca pozyskanego

Z drzew minimum
80-letnich

mu zaszkodzi¢. Deski sg przewozo-
ne do Jerez po kolejnych 9 miesia-
cach, gdy wilgotno$¢ drewna spad-
nie do 35 proc. Warto zaznaczy¢,
ze drewno suszone jest w sposéb
naturalny, bez przyspieszaczy. Caty
czas wystawione jest na dziatanie
warunkow atmosferycznych.

Po przewiezieniu do Jerez deski
przechodzg drugi etap suszenia.
Lezg w andaluzyjskim stoncu przez
kolejne miesigce, az osiggna wilgot-
nos¢ 12 proc., przy ktérej moze roz-
pocza¢ sie produkcja. Zwykle trwa
ona pottora roku. Od kupna drewna
mijajg zatem trzy lata, a doszlismy
raptem do pofowy procesu. Wtedy
zaczyna sie produkcja beczek.

Oko bednarza

Obrobka desek, z ktorych wytwa-
rza sie beczki, jest oczywisécie zme-
chanizowana. Najwazniejsze etapy
produkcji wykonywane sg jednak
recznie. Nie uzywa sie przy tym gwoz-
dzi, klejow, ani jakichkolwiek chemi-
kalidw. Jedynie w obu dnach beczki
znajduja sie dwa metalowe elementy
spinajace konstrukcje. Sg niewidocz-
ne dla oka i nie majg pdzniej kontak-
tu z ptynem.

Drewniane klepki majg grubos¢
okoto 3 centymetréw, a ich szerokos¢
waha sie od kilku do kilkunastu cen-
tymetréw. Deski sg wybierane z we-
wnetrznej czesci pnia i przycinane
do odpowiednich rozmiaréw. Kon-
cowki klepek wstawiane sg w obrecz
i faczone. Nie ma tu zadnej matema-
tyki, tylko wprawne oko bednarza,
ktory ze stosu desek dobiera wtasnie
te — pasujgce do siebie. Po spieciu
jednej strony beczki powstaje cos
na ksztaft stozka bez czubka, ktory
jest delikatnie zraszany, a nastepnie
nasadzany na specjalne palenisko.

— Opalanie to najwazniejszy, naj-
trudniejszy i najbardziej widowiskowy
etap produkcji — podkresla Manuel
Roman Cabral. Pod wptywem ciepta
drewno nabiera gietkosci, daje sie
formowag, tworzy zwarta i szczelng
powierzchnie,

Pierwszy lokator beczki
Moéwi sie, ze drewno odpowiada
za 60-70 proc. ostatecznego smaku
whisky. Bednarze z przekonaniem
twierdza, ze drzewa z jednego regio-
nu zawierajg won wanilii, z innego
za$ aromat kokosoéw i przypraw ko-
rzennych. Deski chfong tez inne za-



pachy unoszace sie w andaluzyjskim
powietrzu. Jednak nie tylko to dziata
na whisky. Wazny jest wptyw, jaki
na trunek ma pierwszy lokator becz-
ki. W wypadku Jerez jest to sherry,
ktorej pozostatosci gteboko wnikaja
w strukture beczki i decydujg o osta-
tecznym smaku whisky.

Do $wiezych beczek, przygotowy-
wanych przez badnarzy Tevasy, trafia
sherry oloroso, czyli wonne. To — obok
fino — jeden z dwdch podstawowych
typow sherry produkowanych z cha-
rakterystycznego dla Andaluzji bia-
fego szczepu winogron — palomino
fino. Oloroso to wino poddawane
dziataniu tlenu dtuzej niz fino — moc-

niejsze, osiggajgce 18 proc. alkoho-
lu, ciemniejsze i bardziej wyraziste
w smaku.

Zanim mito$nicy szkockiego trun-
ku uniosg swe szklaneczki z whisky,
winiarzy i bednarzy z Andaluzji czeka
kolejna proba cierpliwosci. Wypetnio-
ne pachnacym ptynem beczki lezaku-
ja dwa i pot roku w bodegach, zanim
trafig do szkockiego kontrahenta.
Przedtem winiarze je oprézniaja, roz-
lewajac sherry do butelek.

Do Szkocji trafiajg puste. Tam na-
pefniane sg destylatem na minimum
trzy lata. Drewno pracuje. W miesia-
cach cieptych pory w debinie ulega-
ja roszerzeniu i wchtaniajg trunek.

W zimnych kurczg sie, wypychajac
destylat wraz z olejkami do beczki.
Beczka tym mocniej oddaje swoj cha-
rakter, im wiecej w trakcie przecho-
wywania w niej trunku nastgpi takich
rozkurczéw i skurczow. Najlepsza
whisky pochodzi z beczki, w ktérej
destylat byt drugim — po sherry — lo-
katorem. Kazde kolejne napetnienie
skutkuje coraz nizszym poziomem
ekstraktow drewna i andaluzyjskiego
wina w whisky. To za$ oznacza, ze —
przy kazdym kolejnym napefnieniu
beczki — w trunku jest coraz mniej
Hiszpanii. +
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