
8

もろみ 　（alc 7～ 9％）

水
（加水して alc63％程度に）

ブレンド
加水

蒸留
（再留）

モルト
ウイスキー

本留液
（alc 65 ～ 72％）

〔オーク樽〕 〔ビン詰め〕〔単式蒸留器〕
〔初留釜〕（2回蒸留）

初留液
（alc 20 ～ 25％）

熟成

蒸留
（初留）

＝中の状態

＝工程

＝加える物

ウイスキーってどうやってつくられるの？
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〔二条大麦〕 〔大麦麦芽〕
（モルト）

〔糖化槽〕

粉砕
発酵

湯

酵母

製麦
仕込糖化

〔発酵槽〕

麦汁

〔発酵槽〕

麦汁
発酵

（加水して alc60 ～ 70％程度に）水
酵母

熟成

留液
（alc 90％以上） グレーン

ウイスキー

〔オーク樽〕 〔ビン詰め〕

〔連続式蒸留器〕

〔粗留塔〕 〔精留塔〕

〔コフィースチル〕

ブレンド
加水
ろ過

蒸留
もろみ（alc 8～ 11％）

〔トウモロコシ〕 〔小麦〕 〔クッカー〕〔大麦麦芽〕
（モルト）

粉砕

湯

煮沸糖化

ウイスキーは産地のほか、原料・製法によっても分類されます。スコッチやアイリッシュ、ジャパニーズで造られているモルトウイスキー・

グレーンウイスキー・ブレンデッドウイスキー、アメリカで造られているバーボンウイスキーなどがありますが、これら代表的なウイスキー

の造り方をフローチャートでみてみましょう。

モルトウイスキー

グレーンウイスキー

ブレンデッドウイスキー

グレーン
ウイスキー

後熟

〔ビン詰め〕

ブレンデッド
ウイスキーブレンド

〔タンク〕

モルト
ウイスキー

ブレン
ド

加水
ろ過
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〔ビン詰め〕

発酵

〔ビアスチル〕 〔ダブラー〕
〔発酵槽〕

〔ファーメンター〕

ビア
（alc 8～ 10％）

蒸留

〔連続式蒸留器〕

留液
（alc 80％以下）

〔ビン詰め〕

カナディアン
ブレンデッド
ウイスキー

熟成

〔オーク新樽〕
（加水して alc62.5％以上に）

ブレンド
加水
ろ過

バーボン
ウイスキー

ブレンド

フレーバリングウイスキー

ベースウイスキー

〔トウモロコシ〕 〔大麦麦芽〕
（モルト）

〔ライ麦〕
（もしくは小麦）

バーボンウイスキー

カナディアン

ブレンデッドウイスキー

粉砕

〔クッカー〕

湯
煮沸糖化

バーボンウイスキーと
ほぼ同じ

グレーンウイスキーと
ほぼ同じ

本留液
（alc80％程度）

ポットスチル
ウイスキーポットスチルウイスキー

〔二条大麦〕 〔大麦麦芽〕
（モルト）

〔単式蒸留器〕（3回蒸留）

水

熟成 ブレンド
加水

〔オーク樽〕 〔ビン詰め〕〔糖化槽〕

麦汁

粉砕
発酵

湯
酵母

仕込糖化

〔発酵槽〕

水


