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Sammanfattning 

Text: Arne Hellberg.  Foto: Arne Hellberg och Stefan Bratt  
 
Avesta Whiskysällskap kunde för första gånge välkomna en representant för ett Indiskt destilleri. Kvällens tema 
var Amrut, den indiska whiskyn som slagit igenom i Europa under de senaste åren. Provningsledare var Ashok 
Chokalingam, den europeiska försäljningschefen från Amrut Distillleries. Provningen hade sammanlagt 110 
deltagare varav 18 gäster.  
 
Generell information  
 
Innan provning och föreläsning började informerade styrelsen kortfattat deltagarna om  

·  AWS-kepsar finns till salu 
·  Kommande provning 2011-11-19 Laphroaig 
·  AWS har nu tagit fram en ny penna 
·  Ett exemplar av Malt Whisky Yearbook 2012 skickas runt bland deltagarna som kan skriva upp sig för en 

beställning. 
 
Föredrag och Provning  
 
Robin Tucek, som besökte oss i våras för provningen av Blackadder, representerade denna dag den svenska 
leverantören Clydesdale, och var den som presenterade dagens provningsledare Ashok Chokalingam . 
 
Ashok kom till Sverige 6/10 för att delta på Stockholm Beer and Whisky Festival och sedan har han rest runt i 
landet för att hålla provningar för olika whiskyklubbar. Detta är den sista provningen han håller i innan han reser 
tillbaka. Han ansvarar för Europa, Canada och U.S.A. så det vore omöjligt för honom att resa från Indien varje 
gång, så därför bor han i England en stor del av året. 
 

 
Ashok Chokalingam, Amrut Distilleries. Foto S Bratt 

 



Sedan förklarade han att detta var den största provningen han hållit i hela sitt liv. Vi var ca 102 personer på plats 
och den tidigare största provningen han hållit i var för 85 personer hos SMAD i Borlänge i oktober 2009. Detta var 
hans andra provningstur i Sverige. 
 
Ashok frågade hur många som smakat Amrut tidigare och ett tjugotal räckte upp handen.  
[ AWS Info: Föreningen har tidigare provat Amrut i samband med provningar nr 30 och 39 ] 
 
Om man tänker sig att whisky är något enkelt, så är det enkelt, och om man tänker att det är något mycket 
komplicerat så är det mer komplicerat än man kan tänka sig. Det finns ungefär mer än 150 olika kemsiska 
komponenter i ett glas med whisky. Den mänskliga hjärnan kan identifiera maximalt 24 olika komponenter. 
 
Han rekommenderade att man för några minuter värmer glaset i handen så att vätskan når mer normal 
rumstemperatur. Då kan man jämföra hur den doftar före och efter uppvärmningen. Deltagarna ombads dofta på 
det första glaset och sedan värma upp det medan han fortsatte att visa en del bilder från destilleriet. 
 
Om destilleriet 
Amrut är familjeägt och grundades 1948 och drivs nu av den tredje generationen. De har 900 anställda. Vad i h-e 
gör 900 personer på ett destilleri frågade nu Ashok. Även på de största destillerierna i Skottland ser man kanske 
maximalt ett 20-tal personer. Jo, han förklarade att Amrut troligtvis är den single malt som har den högsta andelen 
mänsklig hantering av den whisky man producerar. Allt som görs i destilleriet är manuellt, med undantag för själva 
buteljeringen. Orsaken är som han säger att i Indien är vi över en biljon människor och vi vill ge arbete åt så 
många av dem som möjligt. 500 är anställda direkt vid destilleriet och produktionen 3-400 är anställda inom 
marknad, ekonomi och administration. 
 
En annan orsak varför man är så många är att man inte bara tillverkar whisky. Amrut tillverkar också Rom, 
Brandy, Gin och Vodka. De har då olika typer av pannor för att kunna producera dessa olika produkter. Man 
tillverkar 70 000 000 flaskor per år. 
Nu var det dags att prova innehållet i det första glaset. 
 
Prov 1 – Amrut Regular 

 

 
Amrut Regular, 46% 
 
Amruts standardutgåva med whisky tillverkat av indiskt korn samt vatten från 
HImalaya, så som det står på etiketten. 
 

 
Deltagarna frågades efter vad de kunde få fram för dofter men det var få som gav besked. Ashok tyckte att det 
var väl tyst med tanke på att det var hundra whiskydrickare i lokalen. Han förklarade då istället vad det var för doft 
och smaker han kunde få fram. 
 
Vi gick sedan vidare till nästa glas. Dags att värma upp det nu. 
 
Amrut använder korn som odlats i de nordliga regionerna Punjab och Rajasthan. Söderut är det för varmt för 
kornodling. Kornet mältas sedan i New Dehli och transporteras till Bangalore för att användas i destilleriet. Ashok 
förklarade att avståndet mellan odlingsområdet och destilleriet är ca 250 mil, men de har inget bättre alternativ. 
Den rökiga malten importerar de från Skottland.  
 
De tar sitt vatten från en 300 meter djup brunn som ligger 4 kilometer från destilleriet. Ashok menar att ,den ofta 
förekommande informationen om att det och det destilleriet tar sitt vatten från en speciell källa  och att det bidrar 
till den goda smaken på just deras whisky anser han vara bara marknadsföring. Det finns inget som visar att det 
vattnet påverkar resultatet. Tänk också på att när man vattnar ner den färdiga spriten, först till 63,5% inför 
fatlagring, och sedan till kanske 40% vid buteljering, då använder man istället avminaeraliserat vatten.  
 
 



Prov 2 – Amrut Single Malt – CS 

 

 
Amrut Single Malt  - Cask Strength, 61,9% 
 
I grund och botten samma whisky som det första glasen men buteljerad vid 
fatstyrka. 
 
Whiskyn har inte kylfiltrerats eller färgats. 
Ingen whisky som provades under kvällen har får sockerkulör tillsatt.  

 
 
Ashok förklarade att man för Amrut har kommit fram till att det bästa för deras del är att få ut en Alkoholhalt på 
68% från destilleringen. Det är en balansgång mellan ren sprit med väldigt lite smakämnen kvar eller en låg 
alkoholhalt med en del orenheter.  
 
Spriten vattnas sedan ner till 62,5% innan den fylls på fat. 
 
 
Deltagarna fick också se bilder på pannorna som såg 
lite annorlunda ut än kanske man är van vid.  
 
De är inte, som för många destillerier i Europa 
tillverkade av företag från skottland, utan är helt 
handgjorda lokalt av en kopparslagare i Bangalore.  
 
[ AWS notering: Detta kunde man nog tydligast se på 
den ojämna ytan som på en motsvarande panna från 
skottland skulle ha jämnats ut och putsats till. ] 
 
Amrut har tre pannor men de använder i nuläget bara 
två av dem. 
 
Medelstyrkan på det färdiga destillatet  ligger på 68%. 

 
 
Prov 3 – Amrut Intermediate Sherry 

 

 
Amrut Intermediate Sherry, 57,1% 
 
Buteljerad 2010.  
 
60 flaskor har tilldelats Sverige 
 
Denna whisky är först lagrad på sherryfat och därefter flyttad till boubonfat,  
 

 
 



Speciell Sherrylagring 
Ashok förklarade att vi har sett whisky som antingen lagrats helt och hållet på sherryfat eller som först lagrats på 
bourbonfat för att senare avslutas med lagring på sherryfat. Amrut lagrade whisky fyra år på sherryfat, men fann 
att den hade fått för mycket påverkan av sherryfatet, vilket då maskerade den smak som man vill att Amruts 
whisky ska ha. Man valde då att flytta whiskyn till bourbonfat för ytterligare en lagringsperiod. Nu har den inslag 
från både sherry- och bourbonfat. 
 
Speciella problem och löningar för sherryfat 
Att få ett sherryfat från Spanien till Indien är besvärligt. Det tar många dagar för transporten att nå fram. Det blir 
en stor temperaturskillnad mellan Medelhavet och den Indiska Oceanen. Man måste se till att träet i faten inte 
torkar ut. Det enklaste vore att ha kvar sherry i faten, men då skulle faten p g a den höga temperaturen snart vara 
fulla med bakterier då sherryn inte klarar av det varma klimatet. Det normala är att man då bränner svavelstickor 
inuti fatet för att döda bakterierna. Svavlet lägger sig som ett lager inne i fatet och tillåter inga bakterier att gro.  
 
Nu ville man inte ha någon påverkan från svavel på sin whisky, så hur skulle man då göra?  
Man beslutade sig för att experimentera lite genom att Amrut skickade 6 lådor med Amrut Cask Strength (glas nr 
2) till Spanien där man köpte på sig tre sherryfat, bad dem hälla ifrån två lådor Amrut whisky i varje fat, försegla 
det och skicka det till Indien. Resultatet visade att alkoholen i whiskyn stoppade bakterierna från att bildas och att 
de kunde lagra whisky i faten utan att påverkas av svavel. Det var så det gick till att få fram whiskyn i glas nr 3. 
 
Fat och lagring 
Efter en kortare paus fick vi veta mer om vad man från Amrut ansåg varar viktiga faktorer för deras tillverkning. 
Faten som de använder är oanvänd amerikansk ek, first fill bourbonfat, oloroso sherry butts och port pipes. Varför 
destillerierna använder just ek i faten fick också sin förklaring. Kemiskt sett är ek ett mycket ”rent” träslag som 
också är unikt för sina radiella lager som ger en styrka då ekstavar formas till att bli ett fat samtidigt som det 
saknar kanaler i träet som annars genererar för mycket smakämnen. 
 
Ek innehåller i huvudsak cellulosa, hemicellulosa, lignin, tannin och lipid. Celullosa har ingen direkt effekt på 
whiskyn i fatet. Hemicellulosa ger träsocker (xylos) , karamellisering och färg, Lignin ger färg och vaniljtoner och 
estrar och slutligen Tannin som ger torrhet och smak/krydda, Europeisk (fransk) ek innehåller ca 35-40% mer 
tanninen är amerikansk ek och innehåller mer smaker än den amerikanska. Öveflöd av tanniner ger för mycket 
torrhet och smak/kryddighet. 
 
 
Efter denna genomgång var det nu dags för det fjärde glaset. Ashok förklarade att detta är en whisky vilken man 
från Amrut är mycket stolta över. Den har uppmärksammats runt hela välden och den säljer också väldigt bra.  
 
Prov 4 – Amrut Fusion 

 

 
Amrut Fusion, 50%% 
 
Den här whiskyn är gjord som en blandning av två olika destileringar. 
Dels med 25% rökig malt från Skottland och dels med 75% orökt malt från 
Punjab i Indien. Dessa lagras sedan var för sig för att slutligen blandas ihop  
 (marrying) under sex månader i bourbon-fat innan buteljering. 
 
Resultatet är en lättrökig single malt (6 ppm). 
 

 
 
Därefter var det dags för glas 5, som var mycket rökigare än den tidigare. Ashok berättade att Amrut har flera 
lagerhus och i nuläget har de ca 4000 fat som lagras i skottland. Han visade en bild från ett indiska lagerhus där 
man lagrar faten i källaren upp till fem raden ovanpå varandra. De fat som man såg var amerikanska ekfat som 
inte använts tidigare. 
 
Klimatpåverkan 
Under vilka kilmatförhållanden arbetar man då vid destilleriet? Det befinner det sig ca 1000 meter över havsytan. 
Det är ca två gånger högre än något destilleri i Skottland. Indien har också, som Ashok förklarade med glimten i 
ögat, ”en riktig sommar” och inte som den i Sverige. Deras sommar vid destilleriet har en dagstemperatur på ca 
39-40 grader och kvällen understiger inte 20 grader. Deras vinter håller sig på motsvarande sätt mellan 30 och 17 
grader.  



 
Då man befinner sig i mitt i inlandet har man en relativt låg luftfuktighet på runt 40%. Sedan har de vad de kallar 
monsun, vilket innebär att mellan juni och augusti där de får i stort sett allt regn under året. När det gäller regn så 
är det inte som i Avesta, där man varannan/var tredje dag får lite regn, utan här kommer regnet konstakt. Man har 
under den här perioden en luftfuktighet på ca 65 till 70%.  
 
Man kan också dra en parallell mellan att tillverka whisky i Indien och whisky i Kentucky, U S A. 
 
Prov 5 – Amrut Peated 

 

 
Amrut Peated, 46% 
 
En rökig single malt tillverkad av importerad rökt malt från Skottland. Sedan är 
den destillerad, lagrad och buteljerad i Indien. Orsaken till denna hantering är 
att man inte kan finna torv för att använda för rökningen i Indien. 
 

 
 
Nästa glas innehöll whisky som var exklusivt framtagen för den svenska marknaden och hade namnet ”Amrut 
100”. Varför då namnet 100? Det finns 100 flaskor för den svenska marknaden, individuellt numrerade, med 
volymen 100 cl (1 liter), styrkan är satt till 100 British Proof (motsvarar 57,1%) och whiskyn har lagrats nästan ett 
år på fat nya hårt kolade100-litersfat. Ashok förklarade att den hårda kolningen av fatet starkt påverkar 
slutresultatet. 
 
Amrut hade experimenterat med olika fat i och man fann att man nu hade sex fat med whisky som resultat av ett 
av försöken. Vad skulle man nu göra med dem. Man satte sig ner och funderade på vad man skulle göra med 
dem. Man studerade hur olika länder och relaterat deras befolkningsmängd hade intresse för whisky och Sverige 
ligger då bland topp fem i världen.  
 
 
 Prov 6 – Amrut Peated 100 
 

 

 
Amrut Peated 100, 57,1% 
 
Buteljerad 2010 
 
Föst lagrad på bourbonfat för at slutligen lagras på 100-litershelt nya ekfat. 
 
Rökigheten ligger på 24 ppm. 
 
Den är buteljerad för fem  länder, UK, Danmark, Sverige, Belgien och Holland 
med 100 flaskor till respektive land. Totalt fick man ut 510 flaskor från faten. 

 
 
Ashok hade fått frågan om hur gammal den whisky som var med på provningen var. Han frågade om vad vi 
trodde. Efter att han fått lite olika svar så förklarade han att all den whisky vi provat idag är lagrad i medeltal 
mellan 4-6 år.  
 
 
Lagring i Skottland 
I Skottland och även i Sverige, med kallt klimat och hög luftfuktighet så är det alkoholen som lämnar faten och 
lämnar vätskan (vattnet) kvar. Avdustningen ligger där på ca 2% av västkan per år. Tänk er ett lagerhus på Islay 
med en temperatur kring 8 grader och regn för det mesta.  
 
 
 



Lagring i Kentucky 
I Kentucky så avdunstar ca 12% per år. Detta för att man har en varm sommar med 29-32 graders värme med ca 
-5 på vintern. Tittar man på en flaska bourbon-whisky så har den normalt ingen åldersbeteckning. Där smakar 
man av faten och avgör om de är klara, oavsett ålder. Det finns en del speciella utgåvor där ålder anges, 
exempelvis George T Staggs, Pappy van Winkle, där man anger 10 – 15 års lagring. För dessa är alkoholhalten 
är hög, ofta kring 70 till 74%. Enligt lag fyller de faten med en styrka på 62,5%. Tack vare den varma sommaren 
så avdunstar både vatten och alkohol från faten. Det försvinner dock mer vatten än alkohol vilket gör att 
alkoholstyrkan stiger under lagringen. 
 
Lagring i Bangalore 
Här avdunstar mellan 10-16% av fatens innehåll per år . Faten i botten förlorar mer än faten högst upp i lagret. 
Faten i botten på lagret (där det är kallare) behåller i stort sett sin alkoholstyrka under lagringen medan faten 
högst upp (varmare) ökar i styrka. På sex år kan de ha ökat till ca 70% men då har man bara kvar ca 35% av 
innehållet eftersom resten har hunnit avdunsta under tiden. 
 
Om någon skulle vilja jämföre detta med att lagra whisky i sitt eget hus så skulle fatet, i den isolerade och varma 
bostaden, troligtvis avge ca 6% av volymen per år. 
  
Övrigt om Amrut 
Ashok förklarade också att Amrut inte har något behov att tillsätta färgning till sin whisky då den mognar och ger 
en fin och naturlig färg redan på relativt kort tid. 
 
Amrut har funnits på den svenska marknaden sedan 2005. Sverige var den första marknaden för Amrut utanför 
U.K. Ända fram till förra året hade Systembolaget aldrig lagt ut en offertförfrågan som inkluderade Indien som 
leverantör. Nu senast kunde Amrut vara med och av 24 prover som skickades in till Systembolaget var 4 från 
Amrut. Systembolaget genomförde en blindprovning för att utvärdera dessa. Resultatet visade sedan, när man 
avslöjat vilken whisky som ingick, att Amrut hade lagt beslag på de fyra första platserna.  
 
Amrut har också fått mycket bra betyg och vunnit priser från bland Malt Maniacs, Jim Murray, Malt Advocate 
Magazine etc. 
 
 
 
Föreningen tackade Ashok så mycket genom att, som brukligt är, förära honom en mörksugga. 
 

 
Ashok är en glad mottagare av ”The dark sow”.  Foto S Bratt 

 



Omröstningsresultat:  
 

 
Flaskorna samlade innan upphällning 

 
Kvällens bästa whisky röstades fram med följande resultat,  
 

Prov Whisky Antal röster 
Prov 1 Amrut Regular 46% 0 
Prov 2 Amrut Single Malt Cask Strength 61,9% 8 
Prov 3 Amrut IntermediateSherry Matured, 57,1% 30 
Prov 4 Amrut Fusion, 50% 9 
Prov 5 Amrut Peated, 46% 18 
Prov 6 Amrut 100 Peated, 57,1% 17 

 
Denna provnings vinnare var Amrut Intermediate Sherry Matured  medan de båda rökiga kan sägas ha delat på 
andraplatsen. 
 
 
Lotteri och avslutning  
 
Vinsten från kvällens lotteri skänktes till insamlingen för Världens Barn. De som stannade och åt fick njuta av en 
kryddig kotlettrad med pommes frites och gräslöksås, givetvis med kaffe och kaka som avslutning. 
 
 
Källor och hänvisningar:      
      

·  Föredraget 
·  www.clydesdale.se  

  



 
Sammanställning över provad whisky:  
 
Uppgifterna kommer från Systembolaget om inget annat anges. 
 
 
Amrut 100  1339 SEK (100 cl) 
Nr 86386 Beställningssortiment Alkoholhalt 57,1 % 
Färg Notering saknas 
Doft Notering saknas 
Smak Notering saknas 
 
Amrut Fusion  629 SEK (70 cl) 
Nr 86373 Beställningssortiment Alkoholhalt 50,0 % 
Färg Notering saknas 

Doft Notering saknas 
Smak Notering saknas 
 
Amrut Intermediate Sherry Matured  1068 SEK (70 cl). 
Nr 86832 Beställningssortiment Alkoholhalt 57,1 % 
Färg Notering saknas 
Doft Notering saknas 
Smak Notering saknas 
 
 
Amrut Peated Indian  598 SEK (70 cl)  
Nr 86367 Beställningssortiment Alkoholhalt 46 % 
Färg Notering saknas 
Doft Notering saknas 
Smak Notering saknas 
 
Amrut Regular  399 SEK (70 cl) 
Nr 447 Ordinarie sortiment Alkoholhalt 46 % 
Färg Mörk, gul färg saknas 
Doft Nyanserad, maltig doft med fatkaraktär, inslag av päron, nötter, torkad frukt, kryddor och vanilj. 
Smak Nyanserad, maltig smak med fatkaraktär, inslag av päron, halm, nötter, torkad frukt, kryddor och 

vanilj. 
 
Amrut Single malt cask strength  759 SEK (70 cl)  
Nr 89520 Beställningssortiment Alkoholhalt 61,9 % 
Färg Notering saknas 
Doft Notering saknas 
Smak Notering saknas 

 
 

 
 


