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	Куб для первичной перегонки из браги (bladnoch.co.uk)


Шотландский односолодовый виски, как правило, дважды перегоняется в медных кубах. Первая перегонка проводится в wash still (кубе для первичной перегонки), который обычно немного больше, чем куб spirit still, используемый для второй перегонки. Медь используется из-за ее хорошей ковкости и теплопроводности, а также из-за ее каталитических свойств и способности нейтрализовать некоторые соединения серы и другие примеси, придающие дистилляту неприятные запахи.
 Кубы могут иметь как прямой нагрев, при сжигании газа, торфа или угля, так и косвенный – спиральными паровыми теплообменниками, находящимися внутри котла. Если используется прямой нагрев, на дне куба должен быть rummager (это такой вращающийся скребок, который поднимает осадок со дна куба – прим. Timmy), чтобы предотвратить пригорание, по крайней мере, во время первой перегонки из браги. 
У кубов обычно широкое основание, выше которого идёт сужающаяся «лебединая шея» (swan neck), которая переходит в медную трубку (lyne arm), ведущую к конденсатору, который может быть традиционным змеевиком, кожухотрубником или пластинчатым теплообменником.  
Используются кубы разной формы, и считается, что кубы в форме луковицы, шара и т.д. увеличивают площадь контакта с медью в нужных зонах, для получения более качественного спирта. Некоторые вискокуры на второй перегонке в spirit still используют purifier, который представляет собой трубку, которая возвращает назад некоторое количество дистиллята из lyne arm обратно в swan neck, генерируя больший поток флегмы, возвращающейся в куб.
	Холодильник-змеевик
	Purifier
	Прямой нагрев

	Balmenach
	Ardbeg
	Glenfarclas

	Benrinnes
	Glen Grant
	Glenfiddich

	Cragganmore
	Glenlossie
	Macallan

	Dalwhinnie
	Glen Spey
	Springbank (wash still) 
GlenGarioch (wash still)
Tobermory (wash still)

	Edradour
	Strathmill
	

	Glen Elgin
	Talisker
	

	Glenkinchie
	Tormore
	

	Mortlach
	
	

	Oban
	
	

	Royal Lochnagar
	
	

	Talisker
	
	

	Springbank (wash still)
	
	


  

[image: https://lh3.googleusercontent.com/-hNVYDpgKGMs/TYO8vDKPdWI/AAAAAAAAALk/E8tPe6FwiI0/s320/volatility+vs+alcohol.gif]По сути, первая перегонка представляет собой просто испарение и конденсацию летучих соединений (таких как спирты), производя из 6-9% браги сырец (low wine) со спиртуозностью        20-25%. Брагу обычно предварительно подогревают, чтобы избежать чрезмерных перепадов температур и пригорания внутри куба (подогревают бардой от прошлого перегона, и не только, чтобы не пригорало, но и с целью утилизировать тепло от горячей барды и сэкономить электричество/топливо– прим. Timmy). Первая дистилляция обычно считается завершенной, когда спиртуозность в струе падает ниже 1%, и в виде сырца отобрана приблизительно одна треть объёма браги. Первая перегонка обычно занимает 5-8 часов, в зависимости от размера, формы, окружающей температуры и кубовой навалки. Кубовый остаток называется pot ale.

Сырец смешивается с головами и хвостами от предыдущих вторых перегонок и перегоняется ещё раз (уже в меньшем по размеру спиртовом кубе spirit still). Вторая  перегонка производится с разделением по фракциям; самые высоколетучие соединения закипают в первую очередь и называются головами (foreshots в старой Шотландии, heads – более современный термин – прим. Timmy), вторая часть называется телом или сердцем, третья часть – хвостами (feints в старой Шотландии, tails в других странах. Также в США feints называются не только хвосты, а весь объём кольцовки, включая головы. То есть «головохвосты» - прим. Timmy), а кубовый остаток от второй перегонки называется spent lees.
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	Panek & Boucher 1989



Головы состоят из наиболее высоколетучих (низкокипящих) соединений, таких как метанол, ацетальдегид (этаналь), некоторые из этиловых эфиров, таких как этилацетат и летучие соединения серы (см. таблицу температур кипения ниже). Вместе с ними выходят некоторые остатки от предыдущей перегонки, которые не являются летучими, но растворимы только в высокоспиртуозных жидкостях, например, жирные кислоты и их сложные эфиры. Таким образом, эти соединения конденсируются на стенках куба в конце предыдущей дистилляции, и, когда начинается следующая дистилляция, они снова становятся летучими благодаря высокой концентрации спирта и попадают в отбор вместе с головами. Головы либо неприятны на вкус,  либо опасны для здоровья (или и то, и другое вместе) и, следовательно, не отбираются в тело а собираются для «кольцевания» в следующую перегонку. Оставшиеся на стенках куба от предыдущей дистилляции жирные кислоты и другие отложения тоже летят в головах, и при тесте на разбавление до 45% дают муть.




	Примесь
	Температура кипения 
	 Запах

	ацетон
	56,5
	жидкость для снятия лака

	глицерин
	290
	сладкий

	уксусная кислота
	118
	уксус

	альдегиды
	
	

	ацетальдегид
	20,2
	острый фруктовый, зеленое яблоко

	фурфурол
	161,7
	Миндаль, хлеб

	спирты
	
	

	метанол
	65
	подслащенный этанол

	этиловый спирт
	78
	этиловый спирт

	1-пропанол
	97
	фруктовый

	2-пропанол
	82,5
	фруктовый

	бутанол
	118
	банан, растворитель

	амиловые спирты
	102-138,5
	острый, жгучий

	2-фенилэтанол
	219
	цветочный, роза

	сложные эфиры
	
	

	ацетат этила
	77,1
	груши, сладкий

	этилбутират
	121
	ананас

	этилформиат
	54
	ром, малина

	гексилацетат
	171,5
	фрукты

	соединения серы
	
	

	сероводород
	-60,3
	тухлые яйца

	Диоксид серы
	-10
	сгоревшая сера

	диметилсульфид
	37
	капуста, овощи

	жирные кислоты
	
	

	лауриновая кислота
	299
	лавровое масло, мыло

	пальмитиновая кислота
	351
	восковой, кремовый, мыльный




Традиционный способ определения момента перехода с голов на тело (first cut) -- смешивание дистиллята с водой в спиртовом сейфе; как только при разбавлении жидкость перестаёт мутнеть, большая часть голов отобрана, и настало время переходить на отбор тела. Некоторые производители отбирают головы по времени, и не беспокоятся о тесте с разбавлением и контролем прозрачности. Вероятно, поэтому, в качестве меры предосторожности, переходят с голов на тело немного позже и, вероятно, получают меньше высоколетучих соединений в дистилляте. 
Момент перехода с тела на хвосты (second cut) может определяться по запаху, спиртуозности или по времени, в соответствии с практикой винокурни. Затем хвосты отбираются до 1% в струе и кольцуются в следующий перегон с браги (wash still). (Тут странно написано – обычно практикуется кольцевание не в брагу, а в сырец – прим. Timmy)

Хвосты - последняя летучая фракция при второй перегонке. Запах хвостов плавно нарастает ближе к концу дистилляции, развиваясь от довольно приятных грибных, злаковых и попкорновых запахов до запахов кожи, табачных нот и далее до землистых, рыбных и даже сырных запахов, которые неприемлемы в виски. Хвосты обычно богаты фенолами и дымными ароматами, важными для торфяных виски. Поэтому переход с тела на хвосты следует определять с осторожностью, чтобы получить торфяной, но не хвостатый дистиллят с ненужными примесями. Обычно хвосты отбирают максимально быстро, чтобы сэкономить время, но это приводит к тому, что больше растворимых жирных соединений попадает в отбор. Эти соединения (в основном жирные кислоты) должны быть отсечены от тела дистиллята с помощью достаточно продолжительного и медленного отбора голов при следующей перегонке, иначе виски будет «хвостатым» на запах и вкус вне зависимости от того, как рано будет сделан переход с тела на хвосты.

Переход с отбора голов на тело обычно происходит при 72-65% спиртуозности в струе, но между вискокурнями существуют значительные различия. Для производства очень легкого эфирного виски (более богатого высоколетучими соединениями) дистиллятор, скорее всего, будет использовать высокий куб и медленную перегонку на небольшой мощности, для максимизации количества флегмы, purifier (см. выше в конструкции кубов – прим. Timmy), lyne arm c прямым наклоном и кожухотрубный холодильник, максимальный контакт с медью. Короткие головы и ранний переход на хвосты для максимального количества высоких летучих веществ и меньшего количества более тяжелых ароматов. Чтобы произвести торфяное виски, дистиллятор должен попытаться поймать все фенолы из последней части тела, но также избежать попадания в продукт большого количества хвостов.

Дистилляция - это не просто процесс разделения фракций. Нагрев и контакт с медью также влияют на состав и количество ароматических соединений. Нагрев способствует реакциям Майяра с образованием фурфурола и соединений серы, особенно тиофенов и полисульфидов, которые при низких концентрациях добавляют приятный поджаристый, сложный аромат, но при высоких концентрациях дают острые и неприятные нотки зерновых и серы. Нагрев также способствует восстановлению альдегидов до спиртов и кислот и их дальнейшему превращению в сложные эфиры. Компоненты, полученные из лигнина, такие как кумариновая и феруловая кислоты, могут превращаться в более пряные гваяколы.  
При нагреве браги, подвергнутой бактериальному заражению, может образовываться акролеин (пряный запах). Также при нагреве браги образуются сивушные масла, 2-фенэтанол (запах розы, других цветов) и фурфурол (карамель, жженый сахар),

Медь в процессе дистилляции удаляет большинство серных, зерновых, хвостовых ароматов. Особенно важен контакт с медью при первом перегоне из браги. Полный отказ от меди при второй перегонке оказывает минимальное влияние на указанные выше ароматы.


Перевод: Timmy
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