История непрерывного метода перегонки 
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	Колонна Коффи


Виски можно перегонять кубовым или непрерывным методом. Зерновые виски обычно перегоняются на более производительных и экономичных БРУ (брагоректификационных установках), которые производят легкие или даже почти нейтральные спирты, в отличие от более тяжелых солодовых виски, которые обычно производятся периодическим методом в медных кубах.﻿ ﻿﻿﻿

Дистилляция вина была изобретена в северной Италии в течение 11-го века, хотя арабы и египтяне, вероятно, использовали дистилляцию для производства настоев и отваров и ранее, возможно, даже в 1-м веке нашей эры. Ранние перегонные кубы были простыми горшками, с горшком поменьше для сбора дистиллята. Аппараты часто изготавливали из глины и/или меди, иногда частично из дерева, даже из кожи. Куб обычно делался в форме луковицы: широкое дно для эффективного и быстрого нагрева и более узкая головная часть для конденсации и сбора дистиллята. Вначале использовались разновидности змеевиков, более эффективное – водяное - охлаждение, вероятно, было изобретено позже, в 18 веке. 
Знания о дистилляции распространились по Европе и России в 14 – 15 веках, а в Британии и Ирландии крепкие алкогольные напитки из солода, вероятно, получили распространение с конца 15-го века. Дизайн перегонных кубов оставался неизменным с 11 по 19 век, хотя было проведено множество экспериментов с различными формами. Тем не менее, форма луковицы оставалась доминирующей до начала 19-го века. Нагрев осуществлялся открытым огнем, в южной Европе в основном кубы грели дровами, на севере чаще использовался торф, и, после 17 века, уголь.
Куб с водяной рубашкой был изобретен в 1526 году Парацельсом (также известным под псевдонимом  Theophrastus Philippus Aureolus Bombastus von Hohenheim Swiss)  и стал известен среди алхимиков под названием Baine Marie или balneum Mariae. Водяная баня позволяла нагревать куб косвенно, тем самым предотвращая подгорание браги у дна куба, и позволяя перегонять брагу вместе с жмыхом и другие густые заторы. Также косвенный нагрев снижал риск образования трещин в стенках кубов, особенно сделанных из глины. 
Система фракционной перегонки была изобретена еще в 1553 году немецким химиком Филипом Ульстадиусом, но она не обладала какими-либо существенными преимуществами для производителей алкоголя, и использовалась главным образом (ал)химиками.

В 1771 году конденсатор был усовершенствован немецким химиком Кристианом Эренфридом Вейгелем. Он поместил змеевик в трубу, которая охлаждалась циркулирующей холодной водой. Изобретение было названо холодильником/конденсатором Либиха. Позже, в 1825 году, англичанин Уильям Гримбл изобрел кожухотрубный конденсатор, который после был усовершенствован и широко распространяем голландским производителем кубов, Армандом Саваллем.
﻿﻿ 
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	Бутылка Вульфа


[image: http://4.bp.blogspot.com/-NIaI0dgkFOY/UflSv3kGlEI/AAAAAAAAA1U/je0uL8Y2DW4/s320/n%C3%A4%C3%A4si+polttimo.gif]Эволюция перегонного оборудования в первые годы 19-го века всё ещё набирала обороты, особенно во Франции. Неграмотный французский рабочий Эдуард Адам из Руана посетил лекции по химии, прочитанные профессором Лораном Солимани. Адам понимал, что принципы бутылки Вулфа, изобретенной Анджело Салуццо и используемой в химии, могут также использоваться для дистилляции алкоголя, и в 1801 году он изобрел и запатентовал первую колонну, производящую спирт за один цикл. В принципе, это была первая рабочая БРУ (брагоректификационная установка), хотя эта «колонна» располагалась горизонтально и состояла из нескольких последовательных «камер», или «кубов». Это позволило в процессе однократного перегона получать продукт большой спиртуозности, с более эффективными теплообменными процессами и относительно простым разделением на фракции. Однако Адам был не очень успешен в коммерциализации своего изобретения, и несколько производителей алкоголя, в том числе Лоран Солимани, Берар, Барре, Брюньер, Писториус и Карбонель создавали либо точные копии, либо аналогичные РК с незначительными изменениями. Три дистиллерии, построенные самим Адамом, не были успешными, и он умер бедным в 1807 году.﻿
	

	Завод Nääsi, конец 19 века, Финляндия. 
Колонна Писториуса справа, колонна Савалля сзади


Писториус усовершенствовал принцип бутылки Вульфа и запатентовал свою колонну в 1817 году. Она уже обладала многими свойствами современной колонны: брага подавалось в ректификационную часть системы и, под воздействием пара, поднимающегося из ёмкости, расположенной внизу, разделялась на низкокипящие (высоколетучие) компоненты и на высококипящие, которые выводились снизу и пускались на повторную перегонку.
    
Тарелки были особенной, очень эффективной конструкции, позволяющей получить хороший возврат флегмы, но при этом позволяющей работать с довольно густыми брагами. Колонны Писториуса использовались в Центральной Европе и Скандинавии в течение всего 19-го века.
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	Арманьячная колонна


Первая по-настоящему непрерывная БРУ была сделана Фурнье, который использовал две колонны с раздельным нагревом, оснащённые клапанами для слива кубового остатка. В 1814 году на модифицированной РК Адама, установленной в собственной винокурне, профессор Солимани внедрил нагрев глухим паром. Француз Жан Батист Селлье-Блюменталь изобрел первый функционирующую непрерывную БРУ еще в 1808 году и запатентовал её в 1813 году. По сути, он объединил:
А) принцип Адама (множество последовательных перегонных/ректификационных камер)
Б) ранние идеи фракционирования Ульстадиуса 
В) предподогрев браги, вертикальность колонны и принцип удаления барды Фурнье. 
В аппарате все еще присутствовал сам куб, но бражка подавалась напрямую в верхнюю часть колонны, в то время как водяной пар поднимался из куба в вертикальную дистилляционную колонну, в которой было 9 перфорированных тарелок. Таким образом, ректификационная колонна охлаждалась брагой, которая таким образом ещё и предподогревалась для последующей перегонки в бражной колонне. Первые БРУ были изготовлены Селлье-Блюменталем и голландским торговцем сахаром Армандом Саваллем, ставшим позже всемирно известным производителем перегонного оборудования. Патент был дополнен наличием фракционирующих тарелок и клапанов для отвода кубового остатка и дробины, и в 1818 году был продан парижскому аптекарю Louis-Charles Derosne, которому удалось коммерциализировать продукт. Савалль и его семья продолжили работу с оригинальным аппаратом и продавали их различным винокурням по всему миру. Некоторые из них до сих пор используются на заводах по производству рома, бренди и спирта. Многие производители арманьяка, бурбона и о-де-ви взяли на вооружение гибрид между кубовой и непрерывной установками: сусло кипятят в кубе и ректифицируют на одинарной (в отличие от двух- или трёх колонной БРУ – прим. Timmy) колонне с большим количеством флегмы. 
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	Колонна Савалля на заводе Демерара, Гайана 
(www.cocktailsoldfashioned.de)



В Англии БРУ Селлье-Блюменталя в 1815 году была запатентована малоизвестным г-ном Дилем, но коммерческого успеха она не имела. В том же году Джеймс Миллер запатентовал систему для предподогрева браги при помощи змеевика, а в 1818 году Джозеф Корти описал установку с двумя кубами и системой возврата флегмы как в установке Писториуса. Таким образом, в конце 1810-х годов все компоненты для работы непрерывной БРУ в Британии были доступны. В Ирландии правили огромные кубовые установки (периодические), но некоторые эксперименты с непрерывной перегонкой всё же были проведены. Джон Стейн на вискокурне Clonmel разработал устройство для тройной перегонки – по сути, три куба, последовательно прикрепленных друг к другу, а у Джозефа Ши из Корка была система из четырёх кубов, в которой первый куб служил источником пара. В 1822 году ирландец Эндрю Перье запатентовал свою вертикальную непрерывную БРУ, которая сильно напоминала БРУ Блюменталя и Фурнье, и к 1823 году французский иммигрант, ветеринарный врач Жан-Жак Сенмарк создал вариант колонны Адама. Картофельный спирт Сентмарка не имел успеха в Англии, и в 1825 году он двинулся в Ирландию и представил там зерновой виски, полученный на непрерывной БРУ, но этот продукт посчитали «слишком чистым». В 1828 году Роберт Стейн, член династии Стейн-Хейг, занимающейся дистилляцией,  запатентовал свою колонну, и построил первую коммерчески успешную БРУ на Британских островах. В колонне Стейна было три предподогревателя, и пар, полученный от кипения воды в отдельном кубе, использовался для нагрева браги, которая периодически впрыскивалась «поршнями» в несколько камер. Камеры были разделены кусками грубой ткани (вероятно, из конского волоса). Ткань хорошо впитывала этанол (лучше, чем воду и другие примеси), поэтому выполняла роль фильтра/очистителя. Это позволило производить большее количество дистиллята за один перегон и улучшить экономию тепла по сравнению с кубовым методом. Процесс необходимо было  останавливать для удаления сивушного масла, поэтому он не был в чистом виде непрерывным. Удивительно, но в течение нескольких десятилетий Стейн использовал на своем производстве в Кирклистоне только соложёный ячмень, несмотря на то, что большая часть продукции продавалась производителям джина.
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	Эней Коффи (1780-1852)


 Французский ирландец Эней Коффи в 1824 году уволился с должности акцизного офицера и купил вискокурню Dodder Bank в Дублине. Он также управлял вискокурней South King Street (1828 г.) и вискокурней Dock (1834 г.) в Дублине. Первая колонна Коффи состояла из одной колонны и была сделана из дерева и железа, но медные тарелки и металлические колонны быстро стали нормой, скорее всего, из-за лучшей ковкости и качества спирта. К тому времени, как Коффи запатентовал свою конструкцию колонны, в 1830 году, тарелки для ректификации и трубки для удаления сивушных масел во время перегонки были сделаны из меди. В течение 1830-х годов система была разделена на две колонны, поскольку ее было проще производить, она имела лучшую разделяющую способность, а также лучшую энергоэффективность. Позже были представлены многочисленные варианты конструкции тарелок, хотя самым распространенным был колпачковый вариант. Ирландские вискокурни доверяли своим огромным медным кубам, и только некоторые североирландские вискокуры экспериментировали с колоннами Коффи, сначала в Дерри на винокурне Abbey Street Distillery в 1833 году, затем в Белфасте на Avoniel distillery (1882), The Royal Irish distillery (1890-е годы) и на вискокурне Dundalk (1880-е годы?) к югу от нынешней границы. Поскольку его колонны в Ирландии не продавались, Коффи перенес свой бизнес в Лондон. Первой шотландской вискокурней, установившей колонну Коффи, была Grange в 1834 году, и в течение нескольких лет за ней последовали Inverkeithing, Bonnington и Cambus. Эней Коффи-младший попробовал свои силы на заводе Lewisham в Лондоне в 1840 году, но не добился успеха. Таким образом Коффи зарекомендовали себя именно как производители колонн.
	Вискокурня
	Тип колонны
	Год

	Kirkliston
	Stein
	1828

	Cameron Bridge
	Stein
	1830

	Grange
	Coffey
	1834

	Inverkeithing
	Coffey
	1835

	Bonnington
	Coffey
	1835

	Cambus
	Coffey
	1836

	Yoker
	Stein
	1845

	Kilbagie
	Coffey
	1845

	Port Dundas
	Coffey
	1845

	Seggie
	Coffey
	1845

	Glenochil
	Stein
	1846

	Haddington
	Coffey
	1846

	Croftanrigh
	Coffey
	1846

	Kennyhill
	Coffey
	1847

	Sunbury
	Coffey
	1849

	Carsebridge
	Coffey
	1852

	Saucel
	Coffey
	1855

	Glenmavis
	Coffey
	1855

	Caledonian
	Coffey
	1855

	Bo'ness
	Coffey
	1876

	North British
	Coffey
	1885


Шотландские вискокурни 19 века, установившие непрерывные колонны Стейна/Коффи
[bookmark: _GoBack]
Перегонка на БРУ была намного более эффективной по сравнению с традиционным кубовым методом, производя спирт с более высокой спиртуозностью (обычно на уровне 86-95% ABV) и примерно в десять раз большей производительностью по сравнению со среднего размера кубовой вискокурней. Поскольку затраты на соложение, отопление и обслуживание работы установки зависели от объёма производства, стоимость зернового спирта, полученного на колонне была на 50-70% ниже по сравнению односолодовым виски, полученным кубовым методом, даже включая затраты на установку колонны. Северные британцы не привыкли к лёгкому, пустоватому зерновому виски и вначале большая часть зерновых спиртов продавались ректификаторам и производителям джина, которые добавляли в спирты различные ингредиенты и продавали их как джин или имитацию бренди или коньяка. Как показано на рисунке ниже, английские ректификаторы и дистиллеры быстро приняли колонны Coffey, но более консервативные ирландцы и шотландцы оставались лояльными к кубовому методу, по крайней мере, до некоторой степени.
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Во второй половине 19-го века ряд факторов вызвал рост производства зернового виски, полученного на колонне. Примерно с середины 19-го века брендинг и реклама стали играть важную роль в Великобритании. Некоторые торговцы начали смешивать продукты разных вискокурен и продавать их под собственными марками. Купажирование позволило включить в смесь сырой зерновой спирт с колонн, в то же время блендед виски было легче продавать на больших рынках английских колоний, которые привыкли к более лёгким и не дымным сортам виски. Зерновые вискокурни с непрерывными БРУ начали контролировать ценообразование,  первый ценовой картель был сформирован в 1856 году, и к 1890-м годам столетия компания DCL контролировала почти все зерновые вискокурни, и имела практически монополию до самого конца  20-го века. Налоговая реформа 1860 года повысила налогообложение иностранных крепких алкогольных напитков и креплёных вин, и стимулировала производство зерновыми вискокурнями дрожжей не только для своих нужд, но и на продажу, что стало дополнительным источником заработка для зерновых вискокурен.

Перевод Timmy
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