SHRUBS -OXIDACE
Tyto poměrně staré drinky se opět vrací na výsluní. Jedná se o drinky, které se připravují někdy i několik dní dopředu. Drinky se většinou ukládají v dřevěných nebo kameninových soudcích – ve džbánech k dalšímu zrání. Na drink po dobu zrání působí vliv teploty, sudu a vzduchu, kdy drink na povrchu anebo skrz sud reaguje na vzduch přeměnou svých vlastností, tzv. OXIDUJE. Dále ke zrání pomáhají různé vložené bylinky nebo koření. Zde probíhá klasická MACERACE. Pokud pro uložení použijeme dřevěný sud, můžeme vlastně mluvit o STAŘENÍ DRINKU. Podobně se „staří“ většina ušlechtilých destilátů na světě, např. Cognac, Whisky. Před servisem drinku se může Shrub naředit, ale určitě se musí DOLIHOVAT na potřebnou sílu k prodeji. 
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Staření – staření je výsledkem působení několika vlivů na výsledný drink. První a nejzákladnější je oxidace, tedy působení vzduchu na drink. Druhým faktorem je nádoba, ve které se staří. Je jasné, že stejně jako u vína tak u shrubs v uzavřené ve skleněné láhvi k oxidaci nedochází. Dřevěné soudky předají drinku jak taniny v sobě obsažené, tak i umožní stabilní přísun vzduchu – oxidaci. Dalšími faktory je samozřejmě teplota, vlhkost a další podmínky prostředí. 

· Dolihování – dolihování se používá pro zvětšení podílu alkoholu, který se v průběhu zrání může vypařovat. Protože u Shrubů se používá oxidace jako hlavní proces přeměny chutí drinku. Dá se taky říct, že dolihování slouží k desinfekci drinku, kdy vyšší koncentrace alkoholu drink zbaví eventuálních bakteriálních nečistot. Omývání alkoholem se již používalo dříve, k desinfikování a konzervaci potravin, dolihování má tedy i tuto vlastnost
· Oxidace – je to proces přenosu elektronů z oxidující látky (drinku) na reagující látku, v našem případě vzduch. Existují jednoduší procesy, jako například hoření, ale také složitější jako je oxidace cukru v lidském těle. A také oxidace záměrné, které v gastronomii označujeme jako fermentace. Typickým příkladem je fermentace čajových lístků. Kdy záparou a působením vzdušných vlivů dochází k tmavnutí čaje a uvolnění taninů z listů. Na oxidaci obecně má vliv vlhkost a teplota.

· Macerace – vyluhování anebo taky extrakce, je technika získávání látek z pevných surovin. Získat takto lze barvu, tuk, alkaloidy, éterické oleje anebo jiné chuťové nebo vonné látky. Maceraci pomáhá teplo. Například louhování čaje, pak o ní mluvíme jako o Digesci. Pokud macerujeme tvrdší části, jako například kořeny, je vhodné zvětšit plochu styku se surovinou, například strouháním. 
V progresivní mixologii se Shrub používá dnes stále častěji. Nabízí další rozměr výroby drinků a oxidační prvek se ukázal jako velké pole dalších variací chutí. Dále je především hostům zviditelněn a prodán celý rituál výroby. Host může být od začátku do konce svědkem výroby drinku, který se pro něho stává zážitkem. A určitě do baru musí minimálně dvakrát, při výrobě a při konzumaci. Jsou bary, kde mají hosté svůj vlastní soudek. V dnešní době lze sehnat soudky už od litrového objemu. Je samozřejmě možné mít uložen v  sudu i samotný destilát, ale většinou se jeho chuť zhorší. Pokud host chce mít svou oblíbenou whisky vystavenou a na něj čekající, je lépe doporučit původní skleněnou láhev.

 Recept: RUM SHRUB

15dkg  cukru
1litr pomerančového džusu

6 pomerančů

0,5 litrů vody

1litr rumu

Pomeranče rozmačkáme včetně kůry a dáme do džbánu. Přidáme litr vody, litr džusu a za občasného míchání necháme tři dny uležet. Následně scedíme, přidáme cukr a rum a dobře promícháme a servírujeme.
