Основные различия в технологии получения солодового и зернового виски

	Стадия производства
	Солодовое виски
	Зерновое виски

	Сырье
	Солод из ячменя (реже других культур, например, ржи), прошедшего сортировку по размерам, имеющего высокую всхожесть при прорастании, не допускается заражение вредителями
	Любой хлебный злак (ячмень, кукуруза, рожь, пшеница и др.) без существенных ограничений по качеству 

	Приготовление солода
	Весь объем зерна на сусло проходит соложение с последующей сушкой
	Только часть зерна, необходимая для осахаривания несоложеного зерна. Возможно использование зеленого (несушеного) солода 

	Использование ферментных препаратов микробного происхождения (экзогенных)
	Не допускается
	Полная или частичная замена солода разрешена в законодательстве некоторых стран

	Способ приготовления сусла
	Периодическое настаивание измельченного солода на горячей воде (настойный способ) без кипячения с использованием трех или четырех смен воды различной температуры
	Осахаривание помола разваренного при высоких температурах зерна зеленым или высушенным солодом из ячменя (ржи, кукурузы). Возможно использование непрерывных схем приготовления сусла с высокой степенью автоматизации

	Фильтрация сусла перед брожением
	При затирании
	Нет 

	Брожение
	Освобожденная от твердых веществ бражка
	Вместе с зерновой дробиной и шелухой

	Способ перегонки
	Двух- или трехкратная перегонка в кубовых перегонных аппаратах из меди до ориентировочной крепости 70% об. Возможности автоматизации ограничены, повышенные требования к квалификации персонала
	Однократная непрерывная ректификация в многоколонных аппаратах из нержавеющей стали вместе с зерновой дробиной до крепости не более 94,8% об. Возможна полная автоматизация процесса, невысокие требования к квалификации персонала 

	Созревание 
	Многолетняя выдержка в дубовых бочках, разбавленного до 50-70% об. дистиллята
	Многолетняя выдержка в дубовых бочках, разбавленного до 50-70% об. ректификата 


