Тройная перегонка в Шотландии
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	Auchentoshan 


Шотландский односолодовый виски обычно дважды перегоняется в медных кубах . Есть некоторые исключения: Auchentoshan и Hazelburn (произведенные на вискокурне Springbank) перегоняются три раза. Benrinnes и Springbank используют свои собственные методы «частичной» тройной дистилляции, а Mortlach на самом деле является «частично» четырежды перегнанным дистиллятом. Также были некоторые марки односолодовых виски, перегнанных на колоннах Коффи/Стейна/Ломонда, и не так давно появился даже четырехкратно перегнанный синглмолт виски от Bruichladdich.
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	Старый ирландский перегонный куб в Мидлтоне (wordpress.com)


Тройная дистилляция широко используется в Ирландии по крайней мере с конца 1800-х годов, вероятно, из-за того, что смесь солода и несоложёнки, перегоняемая в больших кубах, не дает достаточно чистый дистиллят при двойной перегонке. В начале 1800-х годов распространенным методом в Ирландии было разделение продукта первой перегонки на две фракции – strong low wines (по терминологии Габриэля – тело 1) и weak low wines (тело 2), а затем раздельная перегонка этих тел со сбором хвостов и кольцеванием хвостов с обоих тел в следующий перегон тела2.  
Фактически, это модифицированная двойная перегонка, которая особенно полезна, если вы хотите переходить на хвосты позже, но, при этом, получить более чистую и лёгкую вкусоароматику дистиллята.

Широко распространено мнение, что в то время на шотландских винокурнях региона Lowlands использовалась тройная дистилляция, но на самом деле только 4 или 5 из 31 вискокурен региона Lowlands, которые Альфред Барнард посетил в 1886 году, использовали тройную перегонку. Обратите внимание, что совсем небольшое количество вискокурен производили виски только непрерывным способом на колоннах Коффи/Ломонда, 26 оставшихся производили, по крайней мере, часть своей продукции в виде односолодового виски классическим кубовым методом. Dundashill производил виски одновременно двойной, тройной кубовой дистилляцией, и непрерывным процессом на аппарате Коффи, и продавал их отдельно для блендеров (брэндов, скупающих виски на вискокурнях, и использующих их для создания blended whisky релизов – прим. Timmy). 
Clydesdale и Greenock производили только виски тройной перегонки, как, вероятно, и Glentarras. 
У Glentarras был один куб для первичной перегонки (wash still), два куба для второй перегонки (spirit still) и один особый куб для перегонки хвостов, но нет точного описания методики перегонки на нём, поэтому возможно, что весь процесс был только частичной тройной перегонкой. 
Cameron Bridge производил в основном зерновой виски (grain whisky – продукт перегонки несоложёного сырья – прим. Timmy), но также производил "Pot Still Irish" (смесь солода и несоложёнки, перегоняемая кубовым методом), "Silent Malt" (односолодовый в колонне непрерывного действия Стейна) и "Flavored Malt" (односолодовый кубовой перегонки). Возможно, что некоторые из этих сортов были получены методом тройной перегонки.
Точно не известно, когда Auchentoshan перешёл на тройную перегонку, и не использовала ли вискокурня Rosebank способы двойной, тройной и частично тройной перегонки в 1900-х годах. Один из источников (Brian Townsend's Scotch Missed) утверждает, что тройная дистилляция использовалась в Rosebank десятилетиями, но, согласно Ульфу Буксруду и архивам DCL, в 20-м веке использовалась частичная тройная дистилляция. Benrinnes использовал частичную тройную дистилляцию, примерно с 1954 года, а Springbank, по-видимому, с начала 1900-х годов. Старый Hazelburn выпускался с 1837 по 1925 год. Неизвестно, использовали ли они тройную дистилляцию с самого начала, но кубы для второй дистилляции имели совершенно уникальную конструкцию – у них были кожухотрубные охладители, прикрепленные к шеям и бражных, и спиртовых кубов (ниже lyne arm), а затем, после lyne arm, стояли типичные змеевики-охладители той эпохи. Эти кубы, вероятно, имели очень хороший возврат флегмы, и, следовательно, стиль дистиллята был очень лёгким. Новый Hazelburn (этот лейбл виски был закрыт, а потом перезапущен заново, поэтому в тексте присутствуют термины «новый» и «старый» Hazelburn – прим. Timmy) был впервые дистиллирован в 1997 году на заводе Springbank на «обычных» кубах.
Auchentoshan использует классическую тройную дистилляцию с очень «узким» диапазоном отбора тела (отбор начинается на 82.5% спиртуозности, и заканчивается на 80.0%), что позволяет получить очень лёгкий и ароматный виски.
Схема перегонки Benrinnes изображена на рисунке ниже. По-простому, поздние хвосты от всех перегонок (бражная, вторая и отдельная перегонка хвостов) добавляются в хвостовой перегон, и первая часть продукта хвостового перегона добавляется в spirit still run (вторую перегонку. Это, предположительно, увеличивает контакт с медью для хвостовых фракций.
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В Springbank каждая пятая бражная перегонка подвергается двойной дистилляции, а остальные четыре подвергаются тройной дистилляции. Все хвосты кольцуются в промежуточный перегон (intermediate still на схеме). Смысл, вероятно, тот же, что в схеме Benrinnes - увеличение длительности контакта меди с хвостовой фракцией.
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На вискокурне Mortlach бражный и спиртовой кубы производят обычный дистиллят двойной перегонки. Остальные кубы производят около 80% дистиллята двойной перегонки и 20% четырежды перегнанного дистиллята. Количество готового четырежды перегнанного дистиллята, вероятно, намного меньше, так как вторая половина бражного перегона (weak feints) содержит намного меньше алкоголя. Поздние хвосты перегоняются три раза в маленьком кубе, по традиции называемом «Wee Witchie» (маленькая ведьмочка). Первые две перегонки не являются фракционными, и в их процессе удаляются только нерастворимые вещества и увеличивается спиртуозность. Третья перегонка фракционируется обычным способом, и тело смешивается с телом из других спиртовых кубов. Поскольку куб «Wee Witchie» небольшой (7880 литров по сравнению с 17000 литров спиртовых кубов 2 и 3), приземистый и охлаждаемый змеевиками, как и другие спиртовые кубы, контакт с медью не очень велик, но возможно, четыре перегонки могут изменить свойства хвостовой фракции другими способами, такими как плавный нагрев, который, тоже улучшает вкусоароматику. Считается, что мясистые (я не вижу другого варианта перевода термина «meaty»: или «мясной», или «мясистый» в смысле «жирный» - прим. Timmy) ароматы, часто замечаемые в виски Mortlach, появляются в виски из-за перегона на кубе «Wee Witchie» и "византийской" системы перегонки, которая использовалась по крайней мере с 1971 года.
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	Перегонный зал Mortlach, на заднем плане Wee Witchie  (от whiskymonitor.nl)
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