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Созревание ствола

Обзор
Выдержка духа в бочке - один из самых преобразующих и
романтизированных методов производства спиртных напитков.  

Основная концепция проста: после дистилляцияспирт помещают в
бочку, обычно сделанную из дуба, которая со временем придает спирту
коричневато-янтарный цвет и вкус "дуб-у", такой как ваниль и ириска. 

Чем дольше возраст духа, который может составлять от нескольких
месяцев до более полувека, тем более выраженными будут эти эффекты.

Но вопреки распространенному мнению, старение бочек - это не
просто время (а дольше - не обязательно лучше).  Несколько других
элементов оказывают влияние, включая размер, форму и состояние
бочки, разновидность дуба, из которого она сделана, и климат,

который ее окружает.  По этой причине я предпочитаю термин
"созревание ствола" для этого процесса.  Старение строго линейно,

тогда как для зрелости возраст является лишь одним из многих
факторов. 

Созревание бочек используется практически во всех категориях
спиртных напитков: от виски до текилы и джина (иногда).  На этой
странице мы рассмотрим общую картину и нырнем в кроличью нору
того, что происходит, когда дух попадает в бочку, а также как и почему.

Духи созреют Даже без Бочек
Прежде чем мы попадем в бочки, важно это отметить духи будет меняться и созревать со
временем даже если здесь нет дров.  Это особенно верно сразу после дистилляции, когда в спирте
содержится множество органических соединений (о которых вы можете прочитать подробнее здесь)

особенно активны.   По этой причине, млюбой ясные невозрастные духи отдыхал в нейтральные
контейнеры, которые обычно изготавливаются из нержавеющей стали, перед розливом в
бутылки.  Этого позволяет hароматы Arsher смягчаются, а разрозненные гармонизируются.  Это не
добавляет цвета и новых вкусов, но для многих спиртных напитков это очень важный шаг.   Иногда
они отдыхают всего несколько недель, но это может быть намного дольше.  Например, компонент
смеси Yagurara Cachaça's Blue находится в нейтральном контейнере в течение 10 месяцев перед
смешиванием. 

Что происходит, когда дух попадает в бочку
Когда дух входит в бочку, происходит сразу несколько вещей, что
способствует рогу изобилия химических реакций между духом,

древесиной и кислородом, просачивающимся через поры
древесины.  Это основные элементы:

Экстракция вкуса - Это наиболее очевидное влияние
созревания бочки, и оно действительно большое.  При контакте
спирта с древесиной используются ароматизирующие
соединения, такие как ванилин (ваниль), лактоны дуба (персик,

кокос) гваяцил (дым, барбекю) и эвгенол (подобный гвоздике)

просачивается из древесины и растворяется в выпивке, придавая
“ароматов aky”, которые мы ассоциируем с духами бочкового
возраста.

Древесина также придает дубильные вещества, которые
представляют собой соединения, придающие терпкость и нотку
горечи, и то, и другое важно для всесторонне состаренного духа.

Дубильные вещества также содержатся в виноградной кожуре и
являются ключевым компонентом вина.  

 
Хотя экстракция вкуса будет продолжаться на протяжении всего
времени созревания спирта, он загружается заранее.  Большая
часть добычи происходит в течение первого года старения. 

 Создание вкуса - Дух не просто получает ароматы из бочки,

он также создается внутри нее.

Этерификация - Когда соединения, извлеченные из
древесины, и соединения спирта реагируют друг с другом,

это приводит к образованию новых соединений и,

следовательно, новых ароматизаторов.  Основным
примером этого является создание сложных эфиров,

известных как этерификация, которые образуются в
результате соединения спирта и кислоты, которых много в
бочке, полной выпивки.  Как обсуждалось на страница
ферментации, они отвечают за разнообразие фруктовых и
цветочных ароматов. 

Окисление - Поскольку древесина пористая, воздух
может свободно проникать внутрь бочки, а когда кислород
взаимодействует со спиртом и древесными соединениями,

это вызывает шквал окислительно-восстановительных
реакций (также известных как окисление), которые еще
больше влияют на создание ароматизаторов. Например,

окисление спирта молекула часто дает карбоновую кислоту,

которая является наиболее распространенной кислотой,

участвующей в вышеупомянутой этерификации.

Испарение и концентрация вкуса - Помимо

поступления кислорода, вещи также могут испаряться из
бочки, будь то алкоголь, вода или какое-либо другое

соединение.  Это означает, что количество жидкости в бочке со
временем будет уменьшаться, обычно на 2-5% в год.   Этот
потерянный продукт известен как "доля ангела" и является

одной из основных причин, по которой старая выпивка стоит
дороже.  Потому что чем дольше он будет сидеть в бочке, тем

меньше его будет.

Какие части духа потеряны на долю ангела, во многом зависит

от влажности.  В более сухом климате испаряется больше воды,

чем алкоголя, поэтому доказательство духа повышается, а

обратное верно в более влажном климате.  Об этом больше

ниже, в раздел факторы окружающей среды.  Помимо воды и

этанола (спирта), более легкие соединения также подвержены

испарению, поэтому сумма голов (см. страницу дистилляции) в

спирте, таком как ацетальдегид, обычно восстанавливают в

бочке.   

 
Потеря этих различных компонентов означает, что любые

ароматизирующие соединения, оставшиеся после себя, будут

более концентрированными и, следовательно, более

сильными.   Это воздействие будет усиливаться по мере того,

как дольше будет стареть дух.

Влияние разных стволов
При выборе ствола для созревания следует учитывать многое.  Виды дуба, размер бочки,

а также то, новый он или используемый, - это лишь некоторые из факторов, которые
будут формировать вкус духа.  Ниже представлен углубленный взгляд на бочки и их
многочисленные отклонения.  

Почему Дуб?
Практически все бочки, используемые для выдержки спиртных напитков, а также вина,

сделаны из дуба.  Со временем экспериментировали с другими лесами, но дуб получил
широкое распространение, поскольку имел ряд преимуществ.  Первоначально основное
преимущество заключалось в том, что из него изготавливались герметичные бочки.  Но
в своего рода счастливом перке производители вскоре поняли, что дуб также придает
приятный набор сложных вкусов, которые сбалансированы и не подавляют. 

Разные куски дуба
Под дубовый род Quercus подпадают сотни видов. Но лишь
немногие из них используются для изготовления бочек для
созревания спиртных напитков.  Наиболее распространенными
видами являются американский белый дуб (quercus alba) и
французский дуб (quercus robus).  Это означает не только дуб из
США или Франции, он может расти где угодно, хотя обычно он
произрастает в тех частях мира, в честь которых он назван.   Все
дубовые бочки будут иметь широкий вкус ванили, фруктов и специй,

хотя существуют более глубокие сложности, которые отличают один
вид от другого.  

Американский белый дуб (Quercus alba) - американский белый
дуб, как правило, слаще с большим количеством вкусов кокоса,

укропа, персика и ириски. Естественно, он составляет большую
часть бочек американского производства, большая часть
которых используется для выдержки американского виски,

особенно бурбона. По закону бурбон можно выдерживать
только в совершенно новых бочках, поэтому большая часть
остального мира выдерживает настроение в бывших бочках из-

под бурбона (подробнее об этом) ниже).

Французский дуб (Quercus robur) - французский дуб придает
спиртным напиткам более тонкий вкус сухофруктов, специй и
дубильных веществ.  Он имеет тенденцию иметь более плотную
зернистость, что означает, что он более пористый и пропускает
больше кислорода, что приводит к большему окислению.  Более
плотное зерно также означает, что посохи французского дуба
необходимо раскалывать, а не распиливать, как более
широкозернистый американский дуб.  Эта дополнительная
рабочая сила делает бочки из французского дуба более
дорогими.  Французский дуб наиболее известен своим
стареющим коньяком.

Дуб сидячий (Quercus petraea) - это еще один распространенный
вид европейского дуба.   Его больше используют для вина, а не
для выдержки спиртных напитков, хотя его особенно
используют для некоторых коньяков более длительного
возраста.  Сидячий имеет еще более плотное зерно, чем
французский дуб, поэтому он еще более пористый и придает
относительно более тонкий вкус и дубильные вещества. 

Японский дуб Мизунара (Quercus crispula). Этот сорт
монгольского дуба стал чаще использоваться в стареющих
японских виски и начинает расширяться дальше.  Мизунара
имеет высокий уровень вкуса ванили, меда и цветочных специй.

Древесина узловатая, из нее труднее сделать бочки, что делает ее
дороже. 

Размер ствола
Бочки различаются по форме и размеру.  В бочках большего размера
добыча занимает больше времени, потому что древесины в
непосредственном контакте со спиртом меньше.  В бочках меньшего
размера соотношение древесины и спирта выше, поэтому добыча
будет происходить быстрее.  Но это не значит, что маленький баррель
даст тот же результат, что и большой баррель, за меньшее время. 

Отакие реакции, как этерификация и окисление, происходят с
одинаковой скоростью, независимо от размера бочки.  Так что дух,

выдержанный в маленькой бочке, в чем-то может напоминать более
старый, но до конца он не созреет. 

Некоторые распространенные размеры стволов:

Стандартный американский ствол, 53 галлона - Это наиболее
распространенный размер ствола.  Они преимущественно
сделаны из белого дуба, и многие считают их идеальным
размером бочки для виски.  

Хогсхед, 63 галлона - Это 5 американских бочек, разобранных и
собранных в 4 бочки немного большего размера.

Шерри Батт, 132 галлона - Они выше и стройнее и, как вы
можете себе представить, используются для выдержки хереса.

Бывшие бочки из-под хереса популярны в индустрии виски,

особенно те, которые производятся на Британских островах
(шотландский и ирландский виски).  Часто они производятся
исключительно для виски и приправляются хересом в течение 3

лет, прежде чем отправляются производителю.

Четверть бочки, 13 галлонов - Это четверть размера
американского барреля.  Их часто используют для "отделка"дух
на короткий период в конце процесса старения".

Состав Дуба
Дуб в основном состоит из трех основных веществ: целлюлозы,

гемицеллюлозы и лигнина.  Остальное - это разнообразные
органические соединения и дубильные вещества.  Целлюлоза и
гемицеллюлоза являются собственно древесными ячейками и
составляют 65%-80% всей структуры древесины.  Они состоят из
длинных цепочек простых сахаров.  Целлюлоза тверже и в основном
нерастворима, поэтому она не придает большого вкуса, если вообще
обеспечивает его.  Гемицеллюлоза частично распадается на более
простые сахара прикладывают тепло, который может добавить
сладости и тела духу. 

Наибольший вкусовой потенциал имеет лигнин.  Он является
связующим веществом древесных клеток и содержит несколько
желаемых вкусовых соединений, которые придают ароматы, такие
как гвоздика, ваниль, ириска, дым и жареный кофе.   При
термической обработке лигнин распадается, делая эти вкусно
пахнущие соединения более доступными для экстракции.

Длительное старение приведет к дальнейшему расщеплению
лигнина, что приведет к более сложной и экстрагируемой
вкусности.

Как изготавливаются стволы
Бочки изготавливаются из внутренней сердцевины дерева, которая
представляет собой сухой центр, поддерживающий зеленые
внешние слои.  Его разрезают на посохи, которые затем сушат, а
затем превращают в бочки.  То, как они сушатся - естественно, в
помещении, на открытом воздухе, в печи - и как долго, будет по-

разному влиять на характер древесины и вкус, который она
придаст.  Вообще говоря, говорят, что более длительные
естественные периоды сушки (например, без печей) дают лучший и
более сложный вкус.  Кроме того, считается, что сушка на открытом
воздухе, при которой древесина подвергается воздействию
непогоды, удаляет некоторые дубильные вещества, которые могут
вызвать нежелательную терпкость.  При этом многие из ваших (и
моих) любимых спиртных напитков выдерживаются в высушенных
в печи бочках в помещении.  Чтобы увидеть, как формируется бочка,

посмотрите это изящное видео Джек Дэниэл.

Тост против чарринга
После завершения сборки ствола внутренняя часть будет
подвергнута нагреву - как вы увидите по видеосвязи выше.  Это
открывает поры древесины, обеспечивая больший контакт со
спиртом, и расщепляет гемицеллюлозу и лигнин на сахара и другие
желательные вкусовые соединения для облегчения экстракции.  То,

как бочка нагревается, поджаривается или обугливается, будет
сильно влиять на вкусы, которые она излучает.   Тосты более
деликатные.  Это делается при более низкой температуре и занимает
5-6 минут, в результате чего вкусы становятся более нежными и в
целом менее сладкими. Зарядка в основном означает сжигание
ствола открытым пламенем в течение примерно 30 секунд, создавая
слой черного угля.   Это еще больше карамелизирует сахара, что
придает духам более интенсивный вкус, сладость и цвет. Char также
работает как фильтр для удаления нежелательных соединений, таких
как сера и другие более тяжелые элементы хвостов.  Традиционно
бочки из французского дуба поджаривают, а бочки из-под
американского виски обугливают.

Новые и бывшие в употреблении стволы
Является ли бочка новой или использованной (то есть она ранее
выдержала спиртное), является одним из наиболее показательных
показателей вкуса, который она принесет.  Новые бочки придают
более сильный вкус ириске и ванили, тогда как в использованных
бочках этот вкус уже использован, поэтому их эффект мягче и
приглушеннее. Это как повторное использование чайного пакетика,

каждый раз, когда используется бочка, или “заполненный”, это
потенция будет уменьшаться.  Бочку обычно можно использовать 4

или 5 раз, прежде чем она больше не будет иметь никакого вкуса.

Новые бочки против бывших в употреблении - это не вопрос лучшего
или худшего.  Дело в профиле, за которым гонишься. Используемая
бочка может придавать менее интенсивный вкус, но это позволит
проявиться другим вкусам, которых в противном случае не было бы.  

Как я уже упоминал выше, американский виски обычно
выдерживается в новых дубовых бочках, особенно в бурбоне,

который придает бурбону большую часть его фирменного вкуса.

Поскольку баррель является новым только один раз, индустрия
бурбона производит большую часть использованных в мире бочек,

которые относительно недороги.   Скотч, ром и текила обычно
выдерживаются в бочках из-под бурбона.  Другие типы
использованных бочек, которые можно увидеть, - это экс-ром, херес,

портвейн, мадейра и другие виды винных бочек.  В коньяке обычно
используется комбинация новых и бывших в употреблении бочек, в
них редко используются бывшие бурбонные бочки. 

Использованные бочки также могут быть “омоложены”, соскребая их
внутренний слой, а затем перезаряжаясь или поджариваясь.  Это
делает доступным больше экстрактивных веществ, хотя омоложенная
бочка все равно не будет такой мощной, как совершенно новая.  Все-

таки это эффективный метод продления срока службы барреля.

Факторы старения за пределами ствола
Эти внешние факторы также будет влиять на то, как будет проходить процесс
созревания. 

Окружающая среда
Окружающий климат является одним из наиболее игнорируемых
элементов созревания бочек и оказывает многостороннее
воздействие.

Тепло
Когда алкоголь нагревается, он расширяется.  Таким образом, в более
жарком климате, если бочка наполнена до краев, спирт будет вдавлен
в поры древесины, что извлекает больше вкуса и создает больший
распад лигнина, создавая тем самым еще больше экстрагируемых
соединений.   

В климате с большими сезонными колебаниями температуры дух
летом будет находиться в цикле, когда его запихивают в бочку, а затем
стекают зимой.  Чем больше будет колебание температуры, тем
драматичнее будет этот цикл. 

Это важно помнить, учитывая возраст духа относительно того, где он
был создан.   Например, в умеренном климате Шотландии
односолодовый скотч часто выдерживается минимум 8-10 лет,

прежде чем считается готовым к розливу, тогда как в гораздо более
жарких странах Карибского бассейна выдержанный ром может быть
готов всего за несколько лет.  Как говорится, три года в Шотландии -

один на Карибах.

Влажность
Уровень влажности будет определять, будет ли больше воды или
алкоголя испаряться из бочки как часть доли ангела и, таким образом,

будет ли доказательство того, что дух поднимается или опускается с
возрастом.  В более влажном климате испаряется больше алкоголя,

чем воды, поэтому доказательство существования духа снижается.  Так
обстоит дело со скотчем, японским виски, коньяком и многими
ромами.  В более сухом климате больше воды испаряется, и
доказательство возрастает.  Американский виски, произведенный в
Кентукки, является ярким примером.  Итак, еще раз:

Высокая влажность - доказательство снижается
Низкая влажность (сухая) - Пуф поднимается

Позиционирование склада
Удивительно, но тип склада, на котором хранится бочка, и как это
повлияет на получаемый дух. Бочки можно складывать высоко,

выкладывать рядами, хранить в подвале и использовать целый ряд
других вариантов, которые изменят результат.  Даже то, где на
складе находится спирт, имеет значение. Например, в американских
виски-рикхаусах, где бочки часто уложены очень высоко, бочки
сверху будут стареть иначе, чем те, что внизу, потому что к потолку
теплее.

Управление окружающей средой на стареющем предприятии
является ключевой областью, вызывающей обеспокоенность
производителя спиртных напитков.  Температура, вентиляция,

изоляция, циркуляция воздуха, вращение ствола и другие факторы
принимаются во внимание и манипулируются по мере
необходимости.   

Время
Возраст, вероятно, является самой большой ценностью, которую
потребители придают спиртным напиткам, и легко понять, почему. 

Время - материальный, линейный и легко измеряемый товар.  Но
это не так просто.  Старшие духи не всегда лучше, и это во многом
зависит от категории духов, с которой вы имеете дело.  Например,

5-летний скотч очень молод, 5-летний бурбон довольно средний, 5-

летний ром стареет (особенно из Карибского бассейна), а 5-летняя
текила, вероятно, стареет тоже старый.  Это все относительно.

Однако для спиртных напитков, которые традиционно
выдерживаются в течение более длительных периодов времени,

таких как виски и бренди, возраст действительно является
справедливым показателем качества, особенно в передней части. 

Бурбон 4 или 5 лет всегда будет лучше бурбона 1 или 2 лет. Но как
только вы преодолеете десятилетие, возраст станет менее надежным. 

Не каждый дух лучше в 15 лет, чем в 10.  В определенный момент
духи становятся переборщить-выдержанная и преобладает древесина
с приглушенным вкусом, лишенным нюансов.  

Вне зависимости от всего этого, старые духи всегда будут стоить
дороже, потому что производитель вложил в них больше времени (и
люди будут платить за них больше).  Просто помните, что хотя цена
коррелирует с возрастом, возраст не обязательно коррелирует с
качеством. 

Экстремальное старение
При этом многие спиртные напитки в возрасте 15-20 лет и старше
являются одними из лучших, которые вы когда-либо пробовали. 

Это или множество причин.  Превосходные качества спиртных
напитков сверхвозрастного возраста во многом обусловлены
длительным окислением, и их развитие занимает много времени
(вопреки распространенному предположению, экстракция вкуса,

хотя и является ключевой, но имеет фронтальную нагрузку. Через
первые 12 месяцев он начнет сужаться).  Например,

провозглашенный аромат ранчо в коньяке, который возникает,

когда жирные кислоты окисляются в кетоны, не начинает
проявляться в течение как минимум 10 лет.  

Еще одна причина, по которой духи ультравозрастного возраста
настолько особенны, заключается в том, что они выделялись из
толпы.  Каждый баррель достигает своего "пика" в разной точке. 

Лишь небольшая горстка баррелей будет продолжать улучшаться
через 20-30 лет.  Производителю необходимо обратить внимание на
то, чтобы найти необработанный алмаз, который может занять еще
одно десятилетие.  Одновременно им также необходимо знать, когда
вытащить пробку и что-то разлить, когда она будет готова, прежде
чем она начнет снижаться.

Так что да, многие из лучших коньяков, односолодовых скотчей и
бурбонов очень старые, но это не только потому, что у кого-то
хватает терпения ждать так долго.  Это потому, что продюсер,

наблюдающий за созреванием, хорошо понимает все элементы,

обсуждавшиеся выше, и знает, как воспитать этот дух, чтобы
полностью реализовать свой потенциал, когда бы это ни было.

Бочки подвального возраста, сложенные в невысокие ряды.

Еще больше стареющих вещей!

Это бесконечно...

Система Солера
Солера - это стиль смешивания спиртных напитков из бочек в
течение очень длительного периода времени.  Его часто используют,

среди прочего, в производстве хереса, портвейна и некоторых видов
рома.  Бочки уложены рядами друг на друга, а бочки в нижнем ряду
взяты для розлива в бутылки.  Но обычно в любой момент времени
берется не более 30%, поэтому ствол никогда не осушается
полностью.  После вытягивания спирта бочки дополняются
содержимым из ряда выше, а бочки наполняются из следующего ряда
вверх и так далее.  Любой вновь изготовленный продукт добавляется
в верхний ряд.   Таким образом, бочки, используемые для розлива,

содержат элементы каждой партии, которая была до него.

Некоторые солеры существуют уже более 100 лет, и теоретически в
сегодняшних бутылках еще останутся следы самой первой партии.

Конечно, это в очень небольших количествах.  Но кого это волнует,

это супер круто.

Несколько стволов и отделка
Хотя во многих категориях духов действуют особые правила
старения, которые будут описаны на отдельной странице каждого
духа, часто есть много места для разнообразия.  Например, многие
духи не видят только одну бочку за время созревания.  Иногда
используется комбинация бочек. Коньяк часто начинает стареть в
новой бочке, а затем через год или два переходит в подержанную. 

Отделка - еще один распространенный метод, который включает в
себя помещение духа в новую бочку на несколько месяцев или пару
лет, чтобы добавить последний уровень сложности.  Отделочная
бочка обычно имеет некоторые отличительные характеристики:

обычно используются, среди прочего, бочки из-под рома, портвейна,

мадейры и хереса.

Внутренняя часть обугленной бочки.

Подпишитесь на
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