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Королева Шампани

–  Дом шампанских вин 
Duval-Leroy один из самых 
старых в  Шампани. Как на-
чалась его история? Какие 
значимые события вы мо-
жете отметить?

–  История дома шампанских 
вин Duval-Leroy  – ​это история 
нашей семьи. В  1859  году го-
спода Дюваль и  Леруа, него-
циант и  виноградарь, создали 
дом шампанских вин. Их целью 
было производство выдающего-
ся шампанского с  уникальным 
стилем. Вскоре их дети пожени-
лись. Спустя полтора века пред-
приятие по-прежнему находит-
ся во владении семьи. Это не ти-
пичный пример для Шампани, 
особенно для крупных пред-
приятий. К  тому же, мы никог-
да не покидали местечка Вертю, 
что в  регионе Кот-де-Блан, от-
куда родом семейство Дюваль. 
Каждое поколение делало свой 
вклад в развитие дома. Мой муж 
Жан-Шарль вкладывал средства 
в  производство. Дедушка Роже 
занимался продажами, а прадед 
Раймон вырастил тот виноград-
ник, который мы обрабатываем 
по сей день. Я  стала управлять 
домом в  1991  году, когда умер 
мой муж. Пришлось занять-
ся продажами, погребом, вино-
градниками. Сегодня вместе со 
мной работают трое моих сы-
новей. Старший, Жюльен, – ​
управляющий, Шарль отвечает 
за коммуникации и  маркетинг, 
а Луи занимается связями с об-
щественностью.

–  Что для вас шампан-
ское? Это бизнес, творчество 
или удовольствие?

–  Это и то, и другое. Мы го-
ворим о шампанском как о вине 
для праздников, когда людям 
хочется чего-то взрывного, не-

ординарного. Но, тем не менее, 
для меня шампанское – ​это ре-
месло, ежедневный труд. Я счи-
таю своим долгом продолжать 
семейное дело, это ответствен-
ность в  большей степени, чем 
творчество.

–  Кто принимает реше-
ния в  хозяйстве? В  какой 
мере вы пользуетесь совета-
ми своего энолога?

–  Принимаю решения по 
всем вопросам только я, но что 
касается стиля  – ​мой энолог, 
Сандрин Ложет-Жарден, помо-
гает мне разрабатывать купа-
жи. Это наше женское видение 
мужского дела. Как вы знаете, 
в  Шампани преобладает муж-
ская философия, но в  нашем 
случае мы стремимся делать 
упор на женский вкус. Мне ка-
жется, у женщин более деликат-
ное обоняние и нёбо. Женщины 
более утонченны и больше вни-
мания уделяют деталям. Наши 
кюве по больше части создают-
ся из Шардоне, а  это  – ​самый 
деликатный сорт, из которо-
го получаются чистые, тонкие 
вина. Возможно, именно это 
и нравится в наших винах.

–  Почему из существую-
щего множества шампан-
ских мы должны выбрать 
именно ваше?

–  Потому что наше вино соз-
дается полностью под контро-
лем семьи вплоть до бутилиро-
вания, а  все производство ос-
новано на уважении к  окружа-
ющей среде. Мы выращиваем 
виноград без применения пе-
стицидов и  гербицидов, ис-
пользуя ручной сбор отборно-
го винограда. Кроме того, мы 
бережно относимся к  сорто-
вому потенциалу винограда, 
лишь корректно помогая проя-

вить ему свои лучшие качества. 
Именно применение новейших 
технологий способствует тому, 
что наше шампанское имеет 
незабываемый вкус и  высшее 
качество. Стиль нашего вина 
определяет преобладание Шар-
доне, исключительное время 
выдержки  – ​от трех до десяти 
лет, точный дозаж. Почему бы 
не выбрать такое шампанское?

Само слово «шампанское» – ​символ торжества 
и радости. Оно является непременным 
атрибутом искусства жить по-французски. 
Глава одного из самых престижных домов 
шампанских вин Кароль Дюваль-Леруа – ​
исключительный пример женского вклада 
в создание благородного французского 
бренда. Свое ремесло она оценивает только 
удовольствием, которое получают люди от 
великолепного шампанского Duval-Leroy. 
О том, как создать шедевр и сохранить 
семейное дело Кароль рассказала специально 
для читателей «Винной карты».

Окончание на 3-й стр. 
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Март

11–13, Афины, Греция
Oenorama
Грецию поистине благословили боги. 
И  античная история у  нее богатая, 
и  с  природными красотами все в  по-
рядке, а  еда и  вино так просто превос-
ходные. Убедитесь в  этом сами, посе-
тив крупнейшую в  стране энологиче-
скую выставку «Энорама», проходящую 

в  Афинах раз в  два года. Безусловно, на 
биеннале вы встретите много знако-
мых  – ​крупных производителей, завое-
вавших место на домашнем и  экспорт-
ном рынках. Но и новичков-энтузиастов, 
выпускающих на свой страх и  риск не-
большие партии зачастую великолепно-
го вина здесь хватает. Так что готовьтесь 
к сюрпризам!

➥ www.oenorama.com

12–13, Лондон, Великобритания
Raw Wine
Ох уж эти затейники-англичане. Изобре-
ли какое-то «сырое вино» – ​raw wine, ко-
торое, как объясняется на сайте лондон-
ской кустарной ярмарки, «находится 
в естественном состоянии, не подверга-
лось обработке или другим манипуляци-
ям». А еще оно «имеет человеческое, жи-
вое лицо». Жутковато, не правда ли? На 

самом деле, все просто. На ярмарке бу-
дут представлены гаражные винодель-
ни, создающие свои вина методом ор-
ганики и биодинамики с минимальным 
вмешательством в процесс его производ-
ства. Придумала затею, кстати, францу-
женка Изабель Лежерон, писательница 
на винную тему и обладательница титула 
Master of Wine.

➥ www.rawwine.com

Апрель

9–12, Верона, Италия
Vinitaly
Посчитайте, в  какую сумму обойдет-
ся проезд до Вероны, проживание в оте-
ле и билет на выставку. Готовы выложить 

столько же всего за одну бутылку вина? 
А ведь некоторые из представленных на 
этой выставке вин стоят дороже. Это мы 
к тому, что все равно вы нигде больше не 
сможете попробовать столько хороших 
и даже редких итальянских вин в одном 
месте в одно время. Понравилось вино – ​
познакомьтесь с  виноделом. Живая бе-
седа во сто крат полезнее сухой инфор-
мации, собранной в интернете. Если се-
рьезно интересуетесь винами Италии, 
запланируйте посещение Вероны в этом 
году. Будет интересно.

➥ www.vinitaly.com

Август

Лимассол, Кипр
Фестиваль вина
А вот и долгожданная халява! Налетайте, 
угощает муниципалитет славного кипр-
ского города Лимассола. Заплатить, ко-
нечно, придется, но только за вход в го-
родской парк, где разворачивается дей-
ство. Но ведь там не только вино, но 

и  оркестр играет, и  представления вся-
кие. А вот вина – ​пей не хочу! И все бес-
платно – ​подчеркивает муниципалитет. 
По обеим сторонам дорожек размести-
лись павильоны крупнейших виноделен 
Кипра, названия которых вам наверняка 
известны, если вы уже отдыхали на этом 
чудесном острове. Выбирайте то, что вам 
по вкусу  – ​наливают без ограничений. 
Уточняйте дату проведения фестиваля 
на сайте муниципалитета.

➥ www.limassolmunicipal.com.cy

30 августа – ​10 сентября,  
Штутгарт, Германия
Weindorf
Название этого праздника, который 
справляется уже без малого 40 лет, мож-
но перевести как «деревня виноделов». 
И  правда, несмотря на огромное коли-
чество посетителей (около миллиона 
человек ежегодно!), атмосфера собы-
тия по-сельски умиротворяющая. Вино-
делием в  этом регионе занимаются бо-
лее 1000 лет, благо климат и терруар как 
нельзя более подходящие. Рассказыва-

Календарь 
винного туриста
Любитель вина не знает преград: он и во Францию метнется, 
чтобы выпить все бордо разом, и по Италии галопом 
проскачет, и на Кипре отметится – ​как же, бесплатно 
наливают! А то махнет через Атлантику, и вот он уже на 
Ниагаре – ​дегустирует канадские айсвайны. Что же, как 
говорится, нам открыты все дороги, а календарь – ​в помощь.

ют даже, что во времена оны в Штутгар-
те и его окрестностях было больше вина, 
чем воды. Побывав в  «деревне виноде-
лов», в это легко поверить: в небольших 
уютных гостевых домиках, украшен-
ных сельхозинвентарем, вино льется ре-
кой под традиционные местные закуски 
и  громкие веселые разговоры. Вы и  не 
заметите, как быстро почувствуете себя 
в своей тарелке в разношерстной компа-
нии собравшихся за столом туристов.

➥ www.stuttgarter-weindorf.de

Сентябрь

7–10, Греве-ин-Кьянти, Италия
Экспозиция кьянти классико
Место выбрано не случайно: городок на-
ходится как раз в  центре Тосканы, а  на 
ежегодный фестиваль стремятся по-
пасть многие местные виноделы, так что 
есть шанс увидеть полную картину реги-

она. Покупка бокала в киоске при входе 
дает право попробовать бесплатно 8 вин, 
представленных на стендах. Если не на-
пьетесь, можете покупать и  бокалами, 
и бутылками у самих виноделов – ​цены 
вполне умеренные. Не забудьте заранее 
договориться о вызове такси: за руль вы 
уже не сядете, да и парковаться в город-
ке особо негде.

➥ www.greve-in-chianti.com

Октябрь

Купрамонтана, Италия
Фестиваль винограда
Это самый главный праздник виноделов 
Марке, который проводится с 1928 года 
обычно в  первую неделю октября. Рас-
писание очень насыщенное  – ​танцы, 

песни, костюмированные представле-
ния, соревнования, шествия… И, конечно, 
местные гастрономические специалите-
ты в многочисленных киосках-хижинах. 
Гвоздь программы  – ​изысканные вина 
из культового сорта Вердиккьо в  боль-
ших количествах. Говорят, ежегодно по-
пробовать их на фестивале приезжает 
до 40 тысяч человек. Может быть, в этом 
году вы к ним присоединитесь?

➥ www.sagradelluva.com

Париж, Франция
Праздник сбора урожая
Кло Монмартра – ​остаток былой роско-
ши, обширных виноградников, которые 
некогда произрастали на территории 
современного Парижа. В  начале октя-
бря виноград на монмартрском кло как 
раз поспел. Для парижан это прекрасный 
повод устроить большой праздник с вы-

ставками, мастер-классами, дегустаци-
ями, экскурсией по винограднику, кон-
цертом, лекциями о  пользе полезного 
и  вреде вредного, рынком фермерских 
продуктов. Кстати, вино из монмартр-
ского винограда на празднике тоже при-
сутствует. Будьте с ним осторожны – ​оно 
весьма мочегонное.
➥ www.fetedesvendangesdemontmartre.com

Ноябрь

10–14, Мерано, Италия
Винный фестиваль
Событие международное и очень значи-
мое – ​топовые вина представляют более 
500 виноделов Италии и  других стран. 
В рамках фестиваля проходит конкурс, на 
котором присуждаются награды лучшим 
винам. Попутно свои достижения демон-

стрируют мэтры итальянской высокой 
кухни. Место проведения достойно осо-
бого внимания  – ​это здание в  стиле ар-
нуво под названием «Курхаус», находяще-
еся в центре Мерано. В общем, пафосное 
мероприятие, отчет о посещении которо-
го украсит вашу страницу в соцсетях.

➥ www.meranowinefestival.com

Декабрь

9–10, Бордо, Франция
Дегустация бордо № 5
Номер пять  – ​потому что это на самом 
деле пять дегустаций, которые прохо-
дят в  разных местах. Но они находят-
ся в шаговой доступности от Биржевой 
площади Бордо, так что за два дня обой-
ти все точки вполне реально. А  вот по-
пробовать все образцы, представленные 

на дегустации – ​вряд ли. Их сотни! Жаль, 
если не получится, ведь это действитель-
но лучшая подборка вин Бордо и Шампа-
ни, а также Бургундии, Роны, Эльзаса, Лу-
ары… Может, стоит поднатужиться? Без-
лимитный билет на два дня в 2016  году 
обошелся всего в 49 евро.

➥ www.terredevins.com

Январь

Ниагара Фолз, Канада
Фестиваль айсвайна
Река Ниагара – ​граница между США и Ка-
надой. Один из берегов – ​американский, 
а с другой стороны – ​Онтарио, где дела-
ют неплохие айсвайны. На три уикэн-
да в январе город Ниагара Фолз превра-
щается в чудесную страну, где все посвя-

щено «ледяному вину», которым канадцы 
по праву гордятся. Это прекрасная зим-
няя сказка: гала-прием в  местном кази-
но, мастер-классы по сочетанию айсва-
на и блюд высокой кухни, зимние забавы 
на открытом воздухе, и целых 100 вели-
колепных айсвайнов! Словно вы в гостях 
у Снежной королевы, только она оказа-
лась доброй.

➥ www.niagarawinefestival.com
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–  Одно из ваших 
шампанских вы назва­
ли «Женщина Шампа­
ни» (Femme de Cham­
pagne). Какой смысл 
вы вложили в  это 
кюве?

–  Femme de Cham­
pagne  – ​это не коммер­
ческий продукт, я  поста­
ралась выразить в  нем 
всю страсть винодела. Это 
вино миллезимное, с  бо­
гатым вкусом и  делается 
оно только в лучшие годы. 
Триумф женщины? Скорее, 
благодарность терруару 
Шампани за возможность 
делать прекрасные вина.

–  Некоторые ваши 
вина, такие как Fleur 
de Champagne, выпу­
скаются уже десят­
ки лет и  по прежнему 
пользуются спросом. 
В чем секрет успеха?

–  «Флёр де Шам­
пань» впервые стал выпу­
скать прадед моего мужа 
в 1911 г. Это шампанское – ​
одно из первых premier 
cru в  регионе. Особен­
ность этого кюве в  том, 
что при его производ­
стве используются отбор­
ные ягоды, а  минималь­
ная выдержка составляет 
три года, то есть в два раза 
больше, чем требуют со­
временные правила про­
изводства немиллезимных 
вин. Для опускания осадка 
мы не используем никаких 
средств, только увеличи­
ли срок выдержки и  при­
меняем очень деликатную 
микрофильтрацию. Ос­
новная идея  – ​вино доль­
ше созревает, мы не торо­
пимся, ждем естественной 
стабилизации. В  результа­
те получаем более аромат­
ный напиток с  мелкими 
долгими пузырьками. По­
этому это вино до сих пор 
популярно и востребовано 
его поклонниками.

–  Шардоне превали­
рует в ваших винах, но 
это дорогой в  произ­
водстве сорт в  Шампа­
ни. Почему вы его вы­
брали?

–  Наше предприятие 
находится в местечке Вер­
тю, в  регионе Блан-де-
Блан, где растут лучшие 
лозы Шардоне. Историче­
ски так сложилось, что мы 
приобретали здесь вино­
градники и  покупали ви­
ноград у  местных ферме­
ров. Можно сказать, что 

Шардоне у нас в генах. Мы 
все любим его вкус, его 
тонкий цветочный аромат, 
его остроту. Шардоне хо­
рошо отражает минераль­
ность нашего терруара. По 
мере взросления, вино из 
Шардоне раскрывает но­
вые черты, свежесть эво­
люционирует в  сторону 
ароматов корочки бриоши 
и сливочного масла.

–  У вас во владении 
200  га виноградников, 
это так много для Шам­
пани. Какие преиму­
щества это дает вам?

–  Мы не владеем все­
ми 200 га, такую площадь 
мы обрабатываем. Те ви­
ноградники, которые нам 
принадлежат, приобре­
тались мало-помалу, на 
участках премье и  гран 
крю. Главное наше преи­
мущество  – ​возможность 
контролировать качество 
винограда. Мы следим за 
виноградником на протя­
жении всего года. Сокра­
щаем количество пести­
цидов, сводим к  миниму­
му обработку. Во время 
урожая собираем только 
лучшие грозди.

–  Некоторые кюве 
вы выдерживаете в  ду­
бовых бочках. Как 
именно дуб обогащает 
вина?

–  Мы пробовали бочки 
от разных производите­
лей, новые и  старые, боч­
ки из акации и  дуба, бо­
лее или менее обожжен­
ные. Поверьте, каждый раз 
вино получалось совер­
шенно другим. Понадоби­
лись годы экспериментов, 
чтобы выбрать конкрет­
ный тип бочек, которые 
придавали бы округлость 
некоторым нашим кюве, 
а  также сообщали неко­
торые ароматы, напри­
мер, аромат ванили. Кста­
ти, каждый год 10 % парка 
бочек обновляется.

–  Ваши розе вы про­
изводите методом кон­
такта с  кожицей. Ска­
жите, есть ли разница 
между вином, произве­
денным таким методом 
и ассамбляжным?

–  Мы производим ро­
зовые как методом кон­
такта с кожицей, так и ме­
тодом ассамбляжа (блен­
да). Технически гораз­
до сложнее делать вино 
методом контакта с  ко­
жицей. В  ассамбляжные 
вина мы добавляем неко­
торое количество Шардо­
не, чтобы смягчить суро­

вость Пино Нуар. Разница 
есть – ​в том, что касается 
вкуса потребителей. Кому-
то нравится округлость 
шампанского, кому-то на­
сыщенность.

–  Благодаря вашим 
усилиям, продажи 
Duval-Leroy выросли до 
6,1  млн бутылок в  год. 
Дом оказался в  числе 
15 первых в  Шампани. 
Каковы планы на бу­
дущее, какие преграды 
нужно преодолеть?

–  Это был пик про­
даж, обычно мы прода­
ем около 5  млн бутылок 
в  год. В  планах  – ​прода­
вать больше кюве престиж 
и расширять присутствие 
на экспортных рынках.

–  Какие, на ваш 
взгляд, рынки сбы­
та перспективны для 
шампанского в  буду­
щем?

–  Полагаю, что доля 
европейского рынка не­
сколько снизится в  поль­
зу других континентов. 
Кстати, в  настоящее вре­
мя более 70 % шампан­
ского продается в  Европе 
и около 50 % во Франции. 
Кроме Европы, наиболее 
важными рынками пред­
ставляются США и  Япо­
ния. Еще не скоро их смо­
гут догнать такие страны 
как Бразилия, Россия, Ин­
дия и Китай. Вот интерес­
ные цифры, если хоти­
те. Всего в  Шампани про­
изводится 310  млн буты­
лок вина в  год. Япония 
покупает 11 млн бутылок, 
а  Китай  – ​1,5  млн. Такое 
положение связано с  тем, 
что в  Японии уже более 
10  лет большое значение 
придается информирова­
нию и  обучению покупа­
телей, а  также профиль­
ному образованию соме­
лье. А  в  Китае этот про­
цесс в самом начале.

–  Бизнес, связанный 
с  шампанским, стоит 
на трех китах: качество, 
имя, дистрибуция. Что, 
на ваш взгляд, важнее 
всего и почему?

–  Все зависит от кон­
кретного дома и  рынка. 
Что касается нашего дома, 
то качество поддерживает 
имя, которое, в  свою оче­
редь, помогает развивать 
дистрибуцию. Так что для 
меня эти составляющие 
стоят в  правильном по­
рядке, поскольку мы неза­
висимы. Но это справед­
ливо не для всех домов 
шампанских вин.

Мы особо заботим­
ся о  каждой выпускае­
мой нами бутылке, пото­
му что на ней стоит наше 
имя. В  продажу поступа­
ет только то вино, кото­
рое понравилось нам са­
мим. У нас же нет акционе­
ров, которые указывали бы, 
что нам делать. Также у нас 
нет финансовой мощи, как 
у  крупных компаний, для 
маркетинга наших вин. Так 
что единственное наше 
оружие – ​качество.

–  Что вы испытывае­
те, когда оглядываетесь 
назад, ко времени на­
чала вашей работы на 
этом посту в 1991 году?

–  Я чувствую радость за 
то, что совершила. Я  обе­
щала своему мужу, что со­
храню независимость на­
шего дома шампанских 
вин и  выполнила обеща­
ние. Наши сыновья теперь 
работают вместе со мной, 
это большой успех. Мне 
удалось поднять имя Duval-
Leroy на новую высоту бла­
годаря тому, что мы стали 
использовать больше каче­
ственного винограда. Меня 
всегда восхищали шеф-
повара. Я  и  сама когда-то 
очень хотела быть пова­
ром. Оглядываясь назад, 
хочу сказать, что хотя по­
варом не стала, зато теперь 
я могу снабжать своим ви­
ном лучших шеф-поваров 
по всему миру. Сегодня 
наши кюве присутствуют 
в винной карте 250 мишле­
новских ресторанов.

Мы плотно взаимодей­
ствуем с  сомелье, являем­
ся партнером француз­

Окончание, 
начало см. на стр. 1

ской Ассоциации сомелье, 
поддерживаем конкурс 
«Лучший молодой сомелье 
Франции» и конкурс «Луч­
ший работник» в  катего­
рии «Сомелье» с  момента 
его основания.

–  Посоветуйте, как 
выбирать шампанское?

–  Пробуйте вина раз­
ных производителей, 
винтажей, сделанные 
из разных сортов. Будь­
те открыты новым га­
строномическим парам 
с шампанским – ​не обяза­
тельно пить его только на 
аперитив. Шампанские  – ​
это вино, и его очень лег­
ко сочетать с едой.

–  Каким вы видите 
будущее вашего дома? 
Будут ли новые кюве?

–  В конце года мы осу­
ществили проект «Драго­
ценные участки», благо­
даря которому появилось 
еще несколько исключи­
тельных кюве. А  не так 
давно мы стали выпускать 
«Кюве с  автографом». Это 
уникальный проект, под­
разумевающий создание 
шампанского в  соответ­
ствии с  пожеланиями за­
казчика. Так, к примеру, вы 
заказываете вино с преоб­
ладанием ароматов и  вку­
са лесных ягод, или вино 
с  минеральной ноткой 
и  ароматом полевых цве­
тов. Все, что в  наших си­
лах, мы стараемся осуще­
ствить. Уже есть авторские 
кюве трех мишленовских 
шефов, нескольких персон 
в  США. В  России в  про­
шлом году заказано 10  та­
ких кюве. Это очень сме­

лый опыт и  до нас никто 
такого не делал. Как види­
те, мы на месте не стоим.

–  Не трудно ли вам 
совмещать работу и се­
мейные обязанности?

–  Сейчас мне легко, 
я  все время могу посвя­
тить только работе и  пу­
тешествиям. Вот когда 
я  осталась с  маленькими 
детьми одна, было очень 
трудно. На самом деле, 
это мои дети унаследова­
ли дело, я лишь сохранила 
его для них. Кстати, благо­
даря совместной работе, 
они очень хорошо ладят 
друг с другом.

–  Как часто и  по ка­
кому поводу вы сами 
пьете шампанское?

–  Я пью шампанское 
каждый день, ведь это не 
только удовольствие для 
меня, но и моя работа, ко­
торую я  тоже очень лю­
блю. От шампанского ни­
когда не устаешь, это ис­
кусство жить.

–  Есть ли у  вас хоб­
би? И  какие вина вы 
любите?

–  Обожаю готовить. 
Кстати, я  написала кни­
гу рецептов с  рекомен­
дациями сочетания шам­
панского и  еды. А  из вин 
я  предпочитаю бордо, 
бургундские и некоторые 
итальянские.

–  Если вы знакомы 
с блюдами русской кух­
ни, какие сочетания вы 
предложили бы к свое­
му шампанскому?

–  Полагаю, что к наше­
му шампанскому хорошо 
бы подошла черная икра. 
Было бы прекрасно по­
дать его к  кулебяке, гри­
бам в  соусе, русским кра­
бам, то есть ко всему, что 
доставляет удовольствие.

–  Кто, на ваш взгляд, 
потребитель вашего 
шампанского в России?

–  Люди, которые пред­
почитают стильные вещи, 
хорошую еду, хорошие 
вина и  ценят жизнь во 
всех лучших ее прояв­
лениях. Впрочем, такие 
люди есть во всем мире.

–  Благодарю вас, Ка­
роль, за интервью. Уда­
чи вам во всем.

Беседовала  
Лариса Коробкова

Королева Шампани

Кароль с сыновьями

Некоторые кюве выдерживают в дубовых бочках Виноградник семьи Дюваль-Леруа
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му аромат арманьяка бога-
че и разнообразнее. Перед 
тем, как разливать готовый 
продукт в  бутылки, в  ко-
ньяк добавляют очищен-
ную воду, чтобы крепость 
напитка достигла 40 %. Ар-
маньяк выпускают в  про-
дажу как редуцированным 
до 40 %, так и  естествен-
ной бочковой крепости  – ​
cask strength. И тот, и дру-
гой подход в  Арманья-
ке распространены, раз-
ные продукты показывают 
себя гармонично при раз-
ной крепости, что отдает-
ся на откуп мастеру погре-
ба. Кроме того, в  процес-
се выдерживания проис-
ходит испарение спиртов 
сквозь поры дубовых бо-
чек, и этот процесс назы-
вается весьма романти-
чески  – ​«долей ангелов». 
Впрочем, эта стадия про-
изводства неотъемлема 
для выдержки и эволюции 
в  дубе всех крепких на-
питков – ​коньяка, кальва-
доса, виски.

Во всем мире коньяк 
является довольно попу-
лярным продуктом, в  то 
время, как арманьяк бо-
лее известен только фран-
цузам. Во Франции неда-
ром существует поговор-
ка: «Французы производят 
арманьяк только для себя, 
а коньяк – ​для всех осталь-
ных». Это подтверждает 
и статистика: потребление 
коньяка французами со-
ставляет 10 %, а  арманья-
ка – ​65 % от общего произ-
водимого объема.

Однако, есть и  объек-
тивные причины, не по-
зволяющие этому восхи-
тительному напитку за-
нять достойное место на 
мировых рынках. Так уж 
сложилось, что Гасконь, 
родина арманьяка, всегда 
слыла бедной родствен-
ницей среди своих зажи-
точных соседей  – ​Конья-
ка и Бордо. Географически 
отрезанные от основных, 
северных рынков сбыта 
и  не располагающие зна-
чительными финансовы-
ми средствами производи-
тели арманьяка не имели 
возможности широко ре-
кламировать и продвигать 

свой напиток. И  имен-
но поэтому арманьяк ме-
нее известен в  мире, чем 
его удачливый конкурент 
коньяк, хотя по классу не 
уступает ему ни на йоту. 
Арманьяк долгое время 
прозябал в  безвестности. 
Даже известный гурман 
и  любитель благородных 
напитков Дюма-отец, по-
вествуя о  приключениях 
д’Артаньяна, ни словом не 
обмолвился об арманья-
ке, хотя доподлинно из-
вестно, что мушкетеры из 
Гаскони доставили арма-
ньяк к  королевскому дво-
ру Франции. А, между про-
чим, его яркая индивиду-
альность зачастую превос-
ходит многие известные 
напитки из группы брен-
ди. К  тому же, разнообра-
зие стилей арманьяка мо-
жет покорить самого взы-
скательного потребителя, 
поскольку производство 
ведется небольшими хо-
зяйствами  – ​семейными 

домами, веками хранящи-
ми собственный секрет 
волшебного напитка.

На этикетке блендиро-
ванного арманьяка ука-
зан год самого молодо-
го спирта, обязательно 

Великий гасконец
ТЕРРУАР

А рманьяк (armag
nac)  – ​это креп-
кий алкогольный 
напиток, старей-

ший французский брен-
ди, который изготовля-
ется из винограда. Од-
нако, когда мы говорим 
о  французских бренди, 
на ум сразу приходит ко-
ньяк. Но между этими дву-
мя спиртными напитка-
ми существует громадная 
пропасть. Чтобы понять 
и оценить по достоинству 
арманьяк, недостаточ-
но быть гурманом. Неор-
динарный характер это-
го напитка откроется вам, 
только если вы любозна-
тельны и  готовы шаг за 
шагом исследовать непо-
вторимые нюансы этого 
гасконца, непредсказуе-
мого и  темпераментного, 
как и  его великий земляк 
д’Артаньян.

Прародитель арманья-
ка  – ​aygue ardente («вода 
жизни» на гасконском ди-
алекте) – ​письменно упо-
мянут в  архивных доку-
ментах 1310  года как ле-
чебный препарат. Врач 
тех времен, мэтр Виталь 
Дюфур, в  манускрипте, 
хранящемся теперь в  би-
блиотеке Ватикана, писал, 
что «…арманьяк обладает 
40 лечебными свойства-
ми». В  частности, «…если 
его принимать в  меру, 
обостряет чувства, улуч-
шает память, бодрит, со-
храняет молодость и  от-

даляет старость. Роб-
ким людям он придает 
смелость и  развязывает 
язык». В 1461 году на рын-
ке в Сен-Севере «воду жиз-
ни» впервые обложили на-
логом, как любой другой 
продукт. А вот первые упо-
минания о дистилляте, по-
лученном в  провинции 
Коньяк, относятся только 
к XVI веку, практически на 
100 лет позже.

Найдите пять отличий
Коньяк производят на за-
паде Франции, вблизи Ат-
лантики, а область произ-
водства арманьяка – ​юго-
запад Франции, Аквита-
ния, Южные Пиренеи, 
Гасконь. Как известно, 
свойства винограда зави-
сят от природно-клима-

тических условий и  по-
чвы, на которых их выра-
щивают. Соответственно, 
один и  тот же сорт вино-
града, выращенный на 
разных терруарах, может 
отличаться своими вкусо-
выми качествами. В  про-
изводстве этих напитков 
могут быть использованы 
одинаковые сорта вино-
града. Однако для конья-
ка в  большей мере берут 
сорт Уни Блан, в  то вре-
мя как сорта Фоль Бланш 
и  Коломбар использу-
ют крайне редко. Арма-
ньяк же делают из десяти 
разрешенных сортов, из 
которых на Фоль Бланш 
приходится 55 %, Бако  – ​
35 %, Коломбар – ​5 %, Фоль 
Бланш – ​5 %.

Технология производ-
ства коньяка подразуме-
вает двойную дистилля-
цию, в то время как для ар-
маньяка дистилляция про-
водится только один раз. 
При этом для дистилляции 
используются совершенно 
разные по типу перегон-
ные кубы: для коньяка с его 
двойной перегонкой – ​ша-
рантский аламбик Alembic 
Charentaise, для дистилля-
ции арманьяка использу-
ется арманьякский алам-
бик с  одинарной непре-
рывной перегонкой  – ​
Alembic Armagnacaise. 
Однако, существуют хо-
зяйства, которые применя-
ют для производства сво-
их арманьяков также ша-
рантские аламбики с двой-
ной перегонкой, но таких 
хозяйств всего 5 % в  ре-
гионе. При этом не быва-
ет арманьяков, сделанных 
методом только двойной 
дистилляции, в  таких слу-
чаях смешивают спирты 
одинарной и двойной пе-
регонки. В  молодых ка-
тегориях (VS, VSOP) для 
укрощения их «огня мо-
лодости» больше спир-
тов двойной дистилляции 
и  меньше спиртов оди-
нарной перегонки, тогда 
как в более взрослых вер-
сиях (Napoleon, XO) – ​все 
наоборот, больше спиртов 
одинарной дистилляции, 
сохраняющей больше аро-
матичности и тела. Важно 
отметить, что для милле-
зимных арманьяков, пред-
назначенных для более 
долгой выдержки и  эво-
люции, используется толь-
ко одинарная перегонка. 
Именно благодаря одно-
кратной перегонке в  ар-
маньяке удается сохранить 
больше ароматов и  сде-
лать вкусовую палитру бо-
гаче. В  течение выдержки 
арманьяка несколько раз 
меняют бочки. Коньяк же, 
как правило, выдержива-
ют в  одной бочке. Поэто-

Конечно, как только вы прочтете название этой статьи, 
сразу решите, что речь пойдет о шевалье д’Артаньяне. А кто 
же, как не он, вправе носить такой титул? Но статья совсем 
не о нем, а о его земляке, возможно, не столь известном 
в России, но имеющем своих поклонников, число которых 
увеличивается год от года. Имя ему – ​арманьяк.

Татьяна Злодорева
Специально для «Винной карты» 
Фото: Images Collection 
BNIArmagnac

Классификация арма-
ньяков по длительности 
выдержки:
★★★ или VS – ​от 1–3 лет;

VSOP – ​от 4 лет;

Napoleon – ​от 6 лет;

ХО – ​от 6 лет;

Hors d’Age (Ор д’Аж, 
«вне возраста», старый) – ​
от 10 лет;

XO Premium («условная 
категория») – ​от 20 лет;

8, 12, 15, 25, 30 ans… – ​
от 8, 12, 15, 25, 30 лет 
и т. д.,

Vintage/Millesime (уро-
жай одного года) – ​мини-
мум 10 лет и старше.
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градных бренди. Этот на-
питок является детищем 
профессионалов, которые 
хранят рецепт его приго-
товления, передающийся 
из поколения в поколение. 
Бренд Clos Martin принад-
лежит фирме Millesimes & 
Tradition, имеющей осо-
бую специализацию  – ​
производство и бутилиро-
вание премиальных мил-
лезимных спиртов.

Предприятие Lafontan 
(«Лафонтан»), которое 
возглавляет Филипп Ла-
юс-Кусте, было созда-
но в  1897  году в  регионе 
Баз-Арманьяк, в  местеч-
ке Ногаро. Кстати, арма-
ньяки, изготовленные 
в  этой местности, ценят-
ся выше других, они счи-
таются самыми тонкими 
и аристократичными, по-
тому что условия для их 
производства тут идеаль-
ные. О-де-ви старых мил-
лезимов выдерживаются 
в погребе старинного мо-
настыря XI века. Все арма-
ньяки Lafontan отличают-
ся фруктовым ароматом 
с  оттенками сливы и  ва-
нили, благодаря почвам 
с  большим количеством 

песка, на которых нахо-
дятся виноградники.

Chateau du Tariquet 
(«Шато дю Тарике») осно-
вано еще в конце XVII века. 
Современная история по-
местья связана с  семьей 
Грасса, которая стала его 
владелицей во второй по-
ловине XX  века. Грассы 
по-прежнему выращива-
ют виноград на собствен-
ных плантациях и  лично 
следят за производством 
арманьяка на всех этапах. 
Кстати, процесс дистил-
ляции арманьяка Chаteau 
du Tariquet проходит пря-
мо в  стенах замка Тарике 
только один раз в год. При 
этом строго соблюдают-
ся все традиции: исполь-
зуются медные аламби-
ки, перегоннные кубы то-
пят дровами. Продукция 
«Шато дю Тарике»  – ​это 
ассамбляжи различного 
возраста, а  также милле-
зимные выпуски, каждый 
из которых обладает не-
повторимым, индивиду-
альным букетом.

Maison Janneau («Мезон 
Жанно»)  – ​один из ста-
рейших домов, начавший 
свою историю в 1851 году. 
Четыре поколения семьи 
Жанно, начиная с  его ос-
нователя  – ​Пьера-Этье-

на Жанно, передавали по 
наследству секрет созда-
ния «гранд арманьяка» от 
отца к  сыну. В  1993  году 
дом Жанно был приобре-
тен семьей Джовенетти. C 
октября 2014 Janneau ин-
тегрирован в  компанию 
Spirit-France. На сегодняш-
ний день бренд Janneau 
является одним из веду-
щих брендов арманьяка 
класса суперпремиум.

Samalens («Самалянс») – ​
один из старейших домов 
арманьяка, основанный 
в  1882  году Жаном Сама-
лянсом. Дом Samalens рас-
полагается в местечке Ло-
жюзан, среди виноградни-
ков и дубов, в самом серд-
це региона Баз-Арманьяк. 
Благодаря отличному ка-
честву и  превосходному 
вкусу изготавливаемого 
напитка, а также изыскан-
ному дизайну графинов, 
в  которые он разливает-
ся, бренд Samalens завое-
вал высокую репутацию. 
В погребах дома Самалянс 
хранится 95 % арманья-
ков региона, чей возраст 
более века. Самый старый 
винтаж, входящий в  со-
став некоторых арманья-
ков Самалянс, датируется 
1888 годом!

Арманьяк Baron de 
Sigognac («Барон де Сиго-
ньяк») в сравнении с дру-
гими достаточно молод, 
однако от этого не менее 
великолепен. Бочки для 
его выдержки делают из 
гасконского черного дуба. 
Именно благодаря лесам 
черного дуба родину этой 
марки называют Чер-
ным Арманьяком. Кстати, 
с именем этого арманьяка 
связана легенда о рыцаре 
Бароне де Сигоньяке, ко-
торый всю жизнь посвя-
тил разработке рецепта 
лучшего арманьяка. В ито-
ге оригинальная рецепту-

присутствует год розли-
ва и  региона сбора вино-
града. Обязательно при-
сутствует указание един-
ственного аппелласьо-
на – ​Appellation Armagnac 
Controlee, причем геогра-
фически разделяют три 
терруара  – ​Bas-Armagnac 
(Баз-Арманьяк), Armagnac-
Tenareze (Тэнарэз), Haut-
Armagnac (От-Арманьяк). 
Бленды из арманьячных 
спиртов одного сорта ви-
нограда разных годов мо-
гут содержать на этикет-
ке обозначение сорта ви-
нограда. Существует так-
же особый вид арманьяка, 
Blanche d’Armagnac (белый 
арманьяк)  – ​это молодые 
яркие виноградные спир-
ты, не выдержанные в боч-
ках, настоящая eau de vie – ​
живая вода. На россий-
ском рынке можно найти 
достаточно большое раз-
нообразие арманьяков, 
представленных различ-
ными домами.

Заслуживают 
внимания
Арманьяки Francis Dar
roze или просто Darroze 

(«Дарроз») – ​одни из луч-
ших представителей реги-
она Grand Bas-Armagnac. 
В  среднем арманьяк Dar
roze выдерживается от 15 
до 30 лет, но выпускаются 
и  более старые арманья-
ки; возраст некоторых из 
релизов составляет 80, 90 
или даже 100 лет.

Арманьяк Domaine d’Es
perance («Домен д’Эспе
ранс») производится в од-
ноименном поместье 
в  Баз-Арманьяк семьей 
де Монтескью. Этот ар-
маньяк быстро завоевал 
известность и  популяр-
ность за высочайшее ка-
чество и  превосходный 

вкус. Кстати, семья ны-
нешней владелицы по-
местья графини Клэр со-
стоит в  прямом родстве 
с  тем самым знаменитым 
д’Артаньяном. А  вот сама 
графиня  – ​поклонница 
русской культуры  – ​пре-
красно владеет русским 
языком.

Арманьячный дом Dar
tigalongue («Дартигалон») 
является одним из старей-
ших в  Арманьяке. Шестое 
поколение продолжает се-
мейное дело. Семья гор-
дится сохранившимися ве-
ковыми традициями, каче-
ством производимой про-
дукции и придерживается 
семейного девиза «Мой ар-
маньяк – ​моя сила».

Самый старый арма-
ньяк дома Delord («Де-
лор») был произведен 
в  1900  году. Лучшие мил-
лезимы – ​годы сбора уро-
жая винограда для произ-
водства алкогольного на-
питка  – ​1946, 1964, 1973, 
1978 и 1986.

Если говорить об исто-
рии арманьяка Maison 
Gelas («Мезон Желяс»), 
придется заглянуть дале-
ко в средние века. Первое 

упоминание о  семье Же-
ляс датируется 1246  го-
дом. Много лет спустя, 
уже в  XIX  веке, у  исто-
рии появилось продол-
жение. С конца 2001 года 
компанией управляет Фи-
липп Желяс, представля-
ющий четвертое поколе-
ние семьи. Он увековечил 
новаторский дух и  высо-
кие стандарты качества 
предков, сделав француз-
ский арманьяк компании 
Maison Gelas поистине не-
забываемым.

Арманьяк Clos Martin 
(«Кло Мартен»)  – ​достой-
ный представитель семей-
ства благородных вино-

ТЕРРУАР

ра до мелочей соблюдает-
ся по сей день.

Как дегустировать
Дегустация арманьяка 
представляет собой своео-
бразный ритуал. Хороший 
арманьяк должен быть яр-
ким, золотисто-янтарным 
или цвета старой бронзы, 
и абсолютно прозрачным. 
Налив небольшое коли-
чество арманьяка в  бокал, 
надо подождать минуту-
две, нагревая бокал в руке, 
поворачивая его. Затем 
поднести к  носу и  вдох-
нуть букет, определяя пер-
вичные фруктовые и  цве-
точные ароматы. Третьей 
стадией дегустации явля-
ются вкусовые ощущения. 
Рекомендуется несколь-
ко капель арманьяка как 
бы покатать во рту, чтобы 
оросить всю поверхность 
неба, и  лишь затем осто-
рожно его проглотить.

Гастрономические 
сочетания
Ароматы арманьяка те-
плые, медово-пряные, 
ф р у к т о в о - ц в е т о ч н ы е , 
с древесными и животны-

ми тонами, поэтому месье 
Арманьяк  – ​особый гость 
стола, за которым вместе 
с ним сидят только истин-
ные гурманы.

Белые арманьяки, по-
даваемые в  бокалах со 
льдом, великолепно ос-
вежают вкус между пере-
меной блюд. Белый арма-
ньяк и  его несравненный 
фруктовый вкус также бу-
дет замечательным допол-
нением к копченому лосо-
сю, колбасам, гусиной пе-
чени фуа гра и  лимонно-
му торту.

Выдержанный арма-
ньяк составит хороший 
марьяж с цесаркой с пер-
сиками, утиным филе 
с  медом, а  также станет 
прекрасным дополнением 
к  кремовым бисквитным 
тортам, шарлотке с груша-
ми, конфитюру из апель-
синов. Кроме того, арма-
ньяк – ​лучший компаньон 
сигары, в  отличие от ко-
ньяка. Есть, конечно, аль-
тернативные способы его 
употребления. Например, 
на дискотеках, в  ночных 
клубах молодежь употре-
бляет коктейли на основе 
арманьяка или long drink 
со льдом.

В регионе Арманьяк всех 
производителей и него-
циантов объединяет На-
циональное Межпрофес-
сиональное Бюро Арма-
ньяка (B. N. I. A, Bureau 
National Interprofessionnel 
de l’Armagnac). Бюро обе-
спечивает техническую 
и практическую помощь 
всем профессионалам, 
контролирует качество 
спиртов, как производи-
мых, так и продаваемых, 
занимается продвижени-
ем арманьяка на миро-
вом рынке.
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О малой родине
Почему вернулся на родину? Очень 
увлекся историей края и истори-
ей появления винограда и вина на 
Дону, перелопатил много источников. Можно сказать, влюбился в этот край во второй раз. Еще лет десять назад 
принял для себя важное решение – ​
посвятить свою жизнь донскому вино-градарству и виноделию и заниматься только этим. С этой же целью при под-держке единомышленников и создал Союз виноградарей и виноделов Дона. И с 2013 года союз активно продвига-ет и популяризирует среди местных чи-новников и населения идею возрож-

дения и развития донского виноделия, а региона – ​как уникального терруара с точки сортов винограда и перспектив эногастрономического туризма.

О деструктиве
Больше всего мешает за-
регулированность вин-
ного рынка государствен-
ными структурами и от-
сутствие дешевых денег 
для развития. Во-первых, 
должны быть реализованы 
все уже принятые поправ-
ки к федеральному закону 
№ 171, во‑вторых, нужны 
смягчения требований к про-
изводству и обороту вина, 
чтобы создать новый много-
численный класс фермеров-
виноделов. Тогда Россия ста-
нет винной державой! Ко-
нечно, я реалист и понимаю, 
что потенциал российско-
го виноделия имеет потолок. 
Но процентов на 50 мы мо-
жем удовлетворить внутрен-
ний рынок потребления.

Немного о личном
Занимаюсь яхтингом и голь-
фом, зимой катаюсь на лы-
жах, люблю путешество-
вать по винодельням, чи-
тать книги по истории. Вино 
чаще всего пью дома, в се-
мье, и не только свое! Но ког-
да иду в гости – ​всегда беру 
с собой только собственное.

О пути к вину
У меня финансовое образование, я работал финансовым 

директором, даже в фармацевтической производственной 

компании был. Однажды по приглашению коллеги попал 

в Молдову, в винодельческую компанию «Дионис Клуб», 

и тоже в качестве финансового директора. Там я и получил 

первый отраслевой опыт, «винное крещение», в 38 лет! 

Затем потянуло к руководящей работе в винной отрасли 

уже в качестве управленца, директора производственно-

го направления. Рассматривал разные предложения, но 

выбрал предприятие на своей исторической 

родине – ​на Дону, это был завод 
«Цимлянские вина».

Об авторитетах
Особенно цен-
но мнение тех про-фессионалов, ко-торые на шаг или два впереди меня. Мне нравятся вина «Лефкадии», «Шато ле Гран Восток» за их чистоту и раз-

нообразие сортов. Как бизнес же меня очень впечатляет «Фанагория».

РОССИЙСКОЕ ВИНОДЕЛИЕ

Знакомство с малыми виноделами России продолжим беседой с Игорем 
Губиным. Хотя Игоря следовало бы скорее назвать не малым виноделом, 
а автором вин. Его путь шел не снизу вверх, от земледельца к заводу. Он как 
будто бы вышел из кабинета с кондиционером и попал сразу к лозе, к земле. 
По сути, Губин – ​очень масштабный и уверенный хозяйственник, организатор.

Игорь Губин
Мистер Да с Дона

О хозяйстве

Название:.................................ООО «Вилла Звезда»
Географическая зона:............Долина Дона
Объем производства:.............�400 000 бутылок тихих,  

сухих и полусладких вин в год

Винодельня нового поколения, построенная в 2012 г.  
Собственные виноградники располагаются на площади около 
100 га в уникальном терруаре междуречья рек Сал и Дон и состо-
ят в основном из донских автохтонных сортов Кумшацкий Белый, 
Шампанчик, Цимлянский Черный, Плечистик, Красностоп Золо-
товский, Косоротовский, Варюшкин, Ефремовский, Кумшацкий 
черный, Цимладар, некоторые из которых уникальны.

О развитии автохтонных сортов
Отечественное виноделие очень сильно в донских автохтонных сортах винограда. Это естественный процесс осознания соб-ственной уникальности, что в итоге дает экономическое преимущество. Мы исполь-зуем лозы в большинстве своем местные, но привитые на американский корень. Да, европейские сорта отлично показывают себя на наших почвах, но это – ​всего лишь те вина, которые все равно у себя дома будут лучше при одних и тех же условиях производства.

И горь Губин  – ​yes man от-
ечественного виноде-
лия в позитивном смысле 
этого слова. Игорь  – ​ред-

кий и очень показательный, даже 
весьма полезный пример челове-
ка действия. Кем бы он ни был: ви-

ноделом, политиком, обществен-
ным деятелем, бизнесменом – ​вы 
всегда услышите его да в ответ на 
новое, необычное, эксперимен-
тальное предложение. Игорь буд-
то бы интуитивно понимает, что 
нет какой-то одной формулы, од-
ного действия для пути из точки 
А в точку Б в жизни, в работе. Вся 
его дорога соткана из сотен пе-
реходов. Однако, Губин не мечет-

ся из стороны в  сторону вслед за 
актуальным, модным, часто чу-
жим ветром: мощный внутренний 
стержень, видение желаемой кар-
тины будущего  – ​его жизненный 
вектор, направление движения.

С Игорем мы встречались не-
сколько раз и вот что он мне пове-
дал, покручивая забавную бородку 
и  попивая свои вина «Шато Сар-
кел» и «Вилла Звезда».

Антон Волков
Специально для «Винной карты» 
Фото из архива Игоря Губина

Еще раз о родине
Цимлянская зона находит-
ся в географической зоне 
Долины Дона, является ис-
конным местом производ-
ства автохтонных вин еще 
со времен Хазарского кага-
ната, о чем свидетельству-
ют археологические артефак-
ты. Терруар – ​просто уникаль-
ный с точки его расположения: 
это самая северная зона про-
мышленного виноградарства на территории 
бывшего СССР. Важна близость Цимлянско-
го водохранилища, которое выполняет роль 
теплового аккумулятора при резком похоло-
дании осенью и потеплении весной. К преи-
муществам можно отнести высокий правый 
берег с южными склонами, подземные дре-
нажные воды между подпорным слоем зеле-
ной (голубой) глины и серыми и каштановы-
ми суглинками, а также преобладающее ко-
личество солнечных и ветреных дней в году, 
что обеспечивает созревание и проветрива-
ние ягод и лозы. Сказка!

Об экспериментах
Думаю о биодинамических винах. Ви-димо, это будет вторым этапом, сейчас у меня другие приоритеты – ​сделать отличное и доступное донское вино в достаточном количестве с личного виноградника. А что об использовании различных бочек, квеври… И бочки и чипсы, и сталь – ​все неплохо, смотря чего хотите добиться. Давно работаем с Денисовским сортом по технологии анжуйских вин – ​людям нравится. Де-лаем портвейн по португальской тех-нологии, шампанское и сидр по фран-цузской, а вермут – ​по собственной, используя наши степные травы.

О планах
В ближайших планах – ​развитие 

собственных торговых марок вин, 

произведенных из автохтонных 

сортов. Наполнить своими и дру-

гими донскими винами прилав-

ки магазинов и винные карты ре-

сторанов нашего региона. В даль-

нейшем – ​выход на мировые 

рынки, намерение поднять наш 

регион как минимум до уровня 

испанской Риохи! Винная мечта – ​

Гран-при в Лондоне с Цимлян-

ским Черным.

О «хождении 
в народ»
В Ростовской области мы 

присутствуем на всех фе-

стивалях и ярмарках, яв-

ляемся объектом тури-

стического маршрута 

«Винный тур по донским 

винодельням». С одной 

стороны – ​это прямой 

контакт с потребителем, 

возможность донести 

ценность винной культу-

ры, с другой – ​объектив-

ная оценка и обратная 

связь, которая помогает 

при создании новых тех-

нологий и продуктов.

Об импортируемых виноматериалахЕсли речь идет о привозных ви-
номатериалах, то плохи они тем, 
что не стимулируют производ-ство российского вина из рос-сийского же винограда. А зна-чит, в этот бизнес идут разные не-

чистоплотные виноделы-химики. 
Последствия же очевидны.

В качестве 
напутствия

Я могу с полной уверен-

ностью сказать, что мечтал 

о подобном бизнесе. Если 

у вас есть желание бросить-

ся в виноделие, завести 

собственный виноградник, 

заводик и вы никогда этим 

не занимались, то лучше 

подождать, пока смягчить-

ся законодательство. Ба-

рьеры для входа в этот биз-

нес еще слишком высоки.
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Т радиционные страны 
виноделия на стен-
де «Легенды Кры-
ма» познакомят по-

сетителей с  такими торго-
выми марками, как «Ивери-
ули», «Мурвиедро», «Сердце 
Арагви», «Меццакорона», 
«Стеммари» и  другими. Од-
нако основное внимание го-
стей и партнеров будет при-
ковано к собственной марке 
компании «Легенда Крыма». 
С  каждым годом популяр-
ность крымских вин продол-
жает расти, а  ассортимент 
ТМ «Легенда Крыма» расши-
ряется. 2016 год был ознаме-
нован выпуском нового по-
лусухого вина из сорта Рка-
цители. Покупатели сразу 
оценили это вино, и  выска-
зали положительные отзывы.

Таким образом, количе-
ство видов вин в  линейке 
«Легенда Крыма» достигло 
цифры 14, и это вывело нашу 
торговую марку на первое 
место по представленному 
разнообразию. Над каждым 
новым брендом работает ко-
манда, изучающая потребно-
сти рынка и вкусы потреби-
телей в  своей целевой ауди-
тории. Вот почему результа-
том этих трудов становится 
успешный продукт, знако-
мый практически каждому 
в  нашей стране. Любой че-
ловек может приобрести эти 
вина и найти то, что ему по-
нравится: красные и  белые, 
сухие и  полусладкие, лег-
кие и насыщенные – ​все эти 
вина теперь есть на полках 
магазинов под ТМ «Легенда 
Крыма».

С каждым годом увели-
чивается и  количество пар-
тнеров, приезжающих в Мо-
скву для деловых встреч. 
Еще 10  лет назад всего в  27 
регионах компания пред-
ставляла свой ассортимент 
вин. Сегодня таких регионов 
уже 72, в каждом из которых 
успешно работают по 2–3 
партнера. Компания «Ле-
генда Крыма» сотруднича-
ет с  рядом локальных и  фе-
деральных торговых сетей. 
Работая в сегменте В2В, «Ле-
генда Крыма» осуществля-
ет проекты и  для конечных 
потребителей. Например, 
в 2015 году было проведено 

«Легенда Крыма»
на «Продэкспо–2017»
Уже 15 лет компания «Легенда Крыма» представляет свои 
вина и проекты на ежегодной международной выставке 
«Продэкспо». В 2017 году компания решила перенести нас из 
зимней Москвы на виноградники Крыма. Гостей ждет уютная 
беседка, расположившаяся прямо на винограднике, среди лоз.

ГК «Легенда Крыма», 123458, Москва, ул. Маршала Прошлякова, д. 30 (БЦ «Зенит-Плаза»), оф. 207
    +7 (495) 744–10–33      info@lk-wines.ru     www.lk-wines.ru

более 10 мероприятий, по-
священных демонстрации 
гаммы вин из портфеля ком-
пании. Все эти винные пре-
зентации посетили пример-
но 2 000 человек в  разных 
городах России от Камчатки 
до Севастополя. В 2017 году 
есть планы сделать знаком-
ства потребителей с  хоро-
шим вином еще чаще.

На текущей выставке по-
сетителям удастся первы-
ми увидеть обновленный 
дизайн гаражного вина Be 
Winemaker. Пока для реали-
зации выпущено лишь 3 по-
зиции сухих вин из сортов 
Пино Нуар, Каберне Сови-
ньон и Совиньон Блан. Всего 
же на виноградниках в Кры-
му у  компании культивиру-
ются 14 сортов. Такие сорта 
винограда как Пти Мансен, 

виноделия от ведущих про-
изводителей разных стран. 
Ознакомиться с  новинками 
и  вспомнить уже полюбив-
шиеся вам вина можно бу-
дет на персональных дегу-
стациях. Вас также ждет га-
строномическое сопрово-
ждение, которое идеально 
подчеркнет характер и  ин-
дивидуальность каждого из 
представленных вин.

На выставке мы предста-
вим обновленный бренд 
группы компаний «Легенда 
Крыма». В  период проведе-
ния выставки вы сможете оз-
накомиться с  новыми про-
граммами продвижения про-
дукции, стратегией развития 
компании и  алкогольного 
рынка в целом.

Еще много интересного 
и неожиданного приготови-
ла группа компаний «Легенда 
Крыма» для своих нынешних 
и  будущих покупателей. Вы-
ставка «Продэкспо»  – ​лишь 
открытие 2017 года!

Мальвазия и  Мюллер-Тур-
гау не встречаются на рос-
сийских землях, и только ви-
ноградники «Легенда Кры-
ма», расположенные в  Сак-
ском районе, эксклюзивно 
выращивают такой виноград. 
Проект Be Winemaker су-
ществует всего 2  года, но за 
это время реализованы идеи 
с  подарочными упаковками 
и  индивидуальными этикет-
ками. Клиенты, купившие до-
статочное количество лоз, 
уже стали дарить в 2016 году 
свои вина друзьям с  дизай-
ном и логотипом по их пер-
сональному заказу и  вкусу. 
В  текущем году коллектив 
в  Крыму ждет гостей на по-
садку и сбор урожая.

Приглашаем вас посетить 
наш стенд на выставке «Про-
дэкспо‑2017», которая со-
стоится с  6 по 10  февраля 
2017 года.

В рамках выставки вашему 
вниманию будут представ-
лены новые стили в области 

Наш стенд на «Продэкспо-2017»:  

пав. № 8, зал 1, № 81B50

Ждем вас с 6 по 10 февраля 2017 г.
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дегустировать и  обсудить 
17 красных вин (из Кабер­
не Совиньон и  купажей 
с преобладанием этого со­
рта) и  13 белых (из  Шар­
доне и  купажей) с  13  тер­
руаров Чили и России. Ав­
торитетное жюри в  со­
ставе винных экспертов 
Дмитрия Федотова, Юрия 
Юдича, Владимира Цапе­
лика и Игоря Сердюка по­
ставило оценки для каж­
дой позиции и  особо от­
метило следующие вина:

Каберне совиньон
★ � Autoritas Private 

Collection 2013 (ку­
паж 50 % Cabernet, Sirah 
и Carmenere), произ­
водитель Luis Felipe 
Edwards (Чили, терруар 
Кольчагуа);

★ � Santa Carolina 
Reserva Cabernet 
Sauvignon 2014, про­
изводитель Santa 
Carolina (Чили, терруар 
Кольчагуа);

★ � Tarapaca Cabernet 
Sauvignon Gran 
Reserva 2013, про­
изводитель Tarapaca 
(Чили, терруар Лейда);

★ � Santa Rita Medalla 
Real Cabernet 
Sauvignon Gran 
Reserva 2013, про­
изводитель Santa Rita 
(Чили, терруар Мауле);

Ч или занимает важ­
ную нишу на рос­
сийском рынке ал­
коголя с  объемом 

экспорта в  31  млн долл. 
США. В  России представ­
лено множество чилий­
ских виноделен, которые 
порой конкурируют меж­
ду собой, активно ищут 
дистрибуцию в  регио­
нах, стремятся занять ме­
сто на полках сетевых су­
пермаркетов. Чилийские 
виноделы никогда не упу­
скали и  работу с  вина­
ми премиального сегмен­
та. Именно с  целью про­
должить продвигать вина 
этой ценовой группы 
Торговое представитель­
ство при посольстве Чили 
в  РФ («ПроЧили») в  кон­
це 2016 г. провело дегу­
стацию вин из винограда 
Шардоне и Каберне Сови­
ньон. Была поставлена за­
дача показать профессио­
налам рынка вина разных 
производителей, разные 
стили и разные терруары. 
Кстати, ровно 40  лет на­

зад, в  1976 г., Стивен Спу­
рье провел ставшую уже 
легендой дегустацию «Суд 
Парижа». Тогда впервые 
калифорнийские каберне 
совиньон и шардоне были 
отмечены высочайши­
ми наградами, опередив 
французские. Нисколько 
не копируя идею, но про­
ведя аналогию, организа­
торы московской дегуста­
ции решили уделить вни­
мание самым популярным 
винам  – ​каберне сови­
ньон и шардоне.

В ходе московского ме­
роприятия чилийские ви­
нодельни Darwin Vine­
yards, Caliterra, Santa Caro­
lina, Aresti Chile Wine S. A., 
Sena, Baron Philippe de 
Rotschild, Tarapaca, Con­
cha y Toro, Santa Rita, Luis 
Felipe Edwards соревно­
вались в  слепой дегуста­
ции с  российскими ком­
паниями «Фаногория», 
Alma Valley, «Юбилейное», 
«Лефкадия», Burnier.

За три часа напряжен­
ной работы удалось про­

Суд Москвы
Дегустация чилийских и российских вин каберне совиньон 
и шардоне состоялась в посольстве Чили в Москве.

ДЕГУСТАЦИЯ ГОДА

Помимо экспертов, 
в  дегустации принима­
ли участие представители 
компаний-импортеров чи­
лийских вин, российские 
производители и  дистри­
бьюторы, винные журна­
листы и  блогеры. Дегуста­
ция завершилась, а точнее 
продолжилась, в  нефор­
мальной обстановке в  со­
провождении блюд чи­
лийской кухни, объеди­
ненных концепцией foods 
from Chile, которая позво­
ляет познакомиться с  та­
кими важными для экс­
порта Чили продуктами 
питания, как лосось, мясо, 
авокадо, оливковое мас­
ло, голубика, сыры и пр. На 
сайте www.vinnayakarta.
com вы найдете впечатле­
ния некоторых участни­
ков дегустации.

★ � Cabernet Sauvignon 
Chateau Taman 
Reserva 2013 (Россия, 
терруар Тамань).

Шардоне
★ � Trio Chardonnay 

2013 (70 % Pinot Grigio/
Pinot Blanc), произво­
дитель Concha y Toro 
(Чили, терруар Каса­
бланка);

★ � Lechuza Negra 
Chardonnay Gran 
Reserva 2012, 
производитель Darwin 
Vineyards (Чили, 
терруар Мауле);

★ � Alma Valley 
Chardonnay 2015 
(Россия, терруар Аль­
минская долина, Запад­
но-Предгорный Крым).

приглашает вас на дегустации вин и крепких напитков

ВИНОТЕКА
«Массандра. Легенда Крыма»

Дегустации проходят в винотеке на Комсомольском проспекте, 15/2
Начало в 19:30. Количество мест и стоимость уточняйте по телефону: 8 (499) 255‑20‑96

Расписание на февраль 2017 года

3 февраля
«Марселан и его родители»
Дегустация, посвященная сорту 
винограда Марселан. На ней вы 
узнаете, откуда происходит этот 
виноград, какие сорта дали ему 
рождение, чем он отличается от 

других и какими индивидуальными 
преимуществами он обладает.

9 февраля
«Шардоне против всех»

Дегустация, в которой 
гости будут сравнивать 

вина из сорта Шардоне от 
российских производителей 

с аналогичными винами 
от виноделов из разных 

стран мира. Это сравнение 
помогает понять, на 

какой ступени качества 
находится отечественный 

производитель и делаются 
ли в нашей стране вина, 

готовые поспорить за 
потребителя и составить 
конкуренцию импорту.

16 февраля
«Гаражисты VS 

заводы»
В последнее время 
появляются мелкие 

производители 
в России, которые 

трудятся ради 
небольшого 

объема вина. 
Мы предлагаем 

потребителям самим 
сделать выбор 

между авторскими 
и винами, которые 

производят крупные 
предприятия.

22 февраля
«Знакомство с хересом»

Дегустация посвящена такому 
напитку, как херес. Его классификация 

и различные стили часто вызывают 
вопросы у потребителей. На дегустации 
мы расставим все точки на i в вопросе 

хереса. Вы оцените и увидите все 
многообразие этого испанского напитка.
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Вина Grand Tokaj – ​
лучшее из Венгрии

Венгерское предприятие Grand Tokaj  
поставляет на рынок современные сухие  
и полусухие вина из винограда Желтый 
Мускат, Фурминт, Харшлевелю, Кюверсюлю 
и Зета. Эти вина уже давно известны 
российским покупателям. Ароматные 
и комплексные, они радуют потребителей 
сложным букетом и хорошей структурой, 
а превосходный уровень кислотности 
делает эти вина идеальными спутниками 
разнообразных блюд венгерской 
и паназиатской кухни.

Kővágó Furmint dry
Освежающее, минеральное, 
с едва уловимыми дымными 
тонами. Выдержанное в но-
вых бочках, это вино, пол-
ное во рту, демонстрирует 
живую фруктовую палитру, 
с легкой ноткой грейпфрута 

в долгом послевкусии.
Decanter Asia 2016 Platinum 

Award – 95 point

Кюве № 8, сухое
Светло-желтое с зеленоватым 

отблеском, с чистым, фруктовым 
ароматом с тонами груши, абри-
косов и весенних цветов. Вкус 

этого кюве сложный, гармоничный, 
соответствующий купажу сортов 

Харшлевелю и Фурминт с нюансами 
медово-цветочных тонов.

Decanter Asia 2016  
Silver Medal – 92 point

Tokaji Aszú
Сладкое натуральное вино с очень слож-

ным, изысканным ароматом с тонами 
персика, апельсиновой цедры, инжира, 
экзотических цветов. Во вкусе сплелись 

воедино нотки айвы, груши и абрикоса на 
фоне белого шоколада и ванильной эссен-

ции. В долгом послевкусии проявляются 
нюансы зеленого кофе и грейпфрута.

Decanter Award 2016 Gold Medal – 95 point and 
Decanter Asia 2016 Gold Medal – 97 point

Также предприятие Grand Tokaj предлагает 
новые высококачественные вина под 
собственной маркой Grand Tokaj.

И звестие о  том, 
что один из са-
мых престижных 
виноградников 

мира Domaine Bonneau du 
Martray продан иностран-
цам, застало французское 
винное сообщество вра-
сплох. Даже вездесущие 
управляющие Межпрофес-
сионального бургундского 
комитета вин (CIVB) ока-
зались не подготовлены 
к такой взрывной новости. 
Особую пикантность это-
му известию придал тот 
факт, что за двенадцать ве-
ков виноградники Карла 
Великого сменили всего 
трех владельцев…

Последний из них, 
Жан-Шарль Боно де ла 
Мориньер чаще всего на-
зывал себя не владель-
цем поместья, а  его хра-
нителем. Семья Бонно 
дю Мартрей владела хол-
мом площадью 11 га по-
следние 200 лет. При этом 
культовым вино Corton-
Charlemagne от Domaine 
Bonneau du Martray ста-
ло сравнительно недав-
но (хотя в прошлом среди 
его почитателей числился 
Вольтер, а  в  настоящем  – ​
английская королева), 

когда над его качеством 
потрудилось два поколе-
ния последних владель-
цев. Старший де ла Мори-
ньер принял в  1969  году 
поместье в плохом состо-
янии. Именно Жан, отец 
Жан-Шарля, перестал сда-
вать в аренду виноградни-
ки и  продавать вина не-
гоциантам. Когда же ему 
понадобилась помощь 
сына, тот, не раздумывая, 
в 1994 году приехал в по-
местье, оставив карьеру 
парижского архитектора…

Я встретилась с  ним 
впервые в 2003 году, когда 
Жан-Шарлю было немно-
го за пятьдесят. Он с  гор-
достью поведал о том, что 
не поленился в  возрас-
те далеко за 40 обучиться 
на винодела в Дижонском 
университете.

Миссия Жан-Шарля 
прочитывалась без лиш-
них слов – ​хранить тыся-
челетнюю историю ви-
ноградника Кортон, осоз-
навать бремя наследства 
своей семьи и  собствен-
ную ответственность за 
качество вина. Он без со-
жаления откупоривал ста-
рые винтажи, как белого 
Corton-Charlemagne, так 
и  красного Corton, с  осо-
бым удовольствием раз-
рушая распространенные 
суждения о недолговечно-

сти белых вин. Рассказы-
вал, как нашел в своем по-
гребе вино, сделанное еще 
при жизни его деда – ​оно 
так и  не растеряло своих 
превосходных качеств…

Он был не суетлив, со-
средоточен, не слишком 
улыбчив: «Я никуда не то-
роплюсь. Все, что надо  – ​
это сидеть и  наблюдать, 
иногда  – ​помогать, и  не 
особенно вмешиваться 
в процесс. К примеру, про-
цесс ферментации в  боч-
ке занимает три месяца, 
это долго, однако быстрая 
ферментация производит 
очень слабые вина». Он 
казался философом, со-
зерцателем жизни, нераз-
говорчивым одиночкой, 
готовым высиживать свои 
вина, как наседка  – ​птен-
цов. В  2013  году в  прессе 
проскочила информация, 
что Domaine Bonneau du 
Martray получил биодина-
мический сертификат…

В тот момент, когда 
вина Кортона и  хозяй-
ство Domaine Bonneau du 
Martray почти стали сино-
нимами, грянул гром.

Будем честны: бургунд-
ские поместья «уходи-
ли на сторону» и  раньше. 
В 1985 году американская 
семья Копф выкупила не-
гоциантский дом Louis 
Jadot, в  2012  году замок 

XII века Chateau de Gevrey-
Chambertin с  двумя га ви-
ноградников стал «китай-
ским». В 2014 году Сhateau 
de Pommard (20 га) ушло 
к  воротиле Силиконо-
вой долины. Приобрете-
ние Бернаром Арно вось-
ми гектаров виноградни-
ка Clos des Lambrays про-
извело впечатление лишь 
суммой сделки: 101 мил-
лион евро!

Откуда же в  таком слу-
чае эффект разорвавшей-
ся бомбы? Выяснилось, 
что Жан-Шарль  – ​вели-
кий винодел, но не един-
ственный владелец свое-
го вина  – ​у  него есть еще 
три брата. Все они, вклю-
чая Жан-Шарля, бездет-
ны, а  стало быть гром-
кая фамилия, известная 
с XV века, в обозримом бу-
дущем затухнет за неиме-
нием наследников. Мотив 
стареющих де ля Мори-
ньеров найти покупателя 
стал проясняться… По слу-
хам, братья вели перегово-
ры с десятком возможных 
заинтересованных лиц. 
Лучшее предложение сде-
лал 69-летний американ-
ский миллиардер Стен-
ли Кронке, чье состоя-
ние Forbes оценивает в 7,7 
миллиардов долларов.

Никогда на памяти бур-
гундских старожилов в чу-

жие руки не переходил 
домен такого размера, та-
кой ценности и  такого 
престижа, да еще и  кате-
гории grands crus! Слив-
шийся с бургундским пей-
зажем Жан-Шарль Боно 
де ла Мориньер и его бра-
тья провели всю опера-
цию по продаже в  таком 
глубочайшем секрете, что 
соседи только рты рази-
нули, узнав о  ее результа-
тах (в местном винодель-
ческом мирке циркулиру-
ет все та же цифра в  100 
миллионов евро). При 
этом официально поме-
стье так и не было выстав-
лено на продажу. Стало 
быть, сделали выводы на-
блюдатели, эту сумму вла-
дельцам предложили вти-
хую. А это значит, что пе-
рейти в  чужие руки «под 
шумок» теперь может все, 
что угодно.

Про нового хозяина 
известно не так уж мно-
го. Владельца несколь-
ких хоккейных и  баскет-
больных клубов не слу-
чайно называют в Амери-
ке «молчаливым Стеном». 
Бриллиант в его спортив-
ной короне  – ​знамени-

тый футбольный Arsenal. 
Однако главная его гор-
дость  – ​калифорнийское 
поместье Screaming Eagle 
в долине Напа. Символ тех 
самых мощных, танин-
ных, хвастливых, запре-
дельно дорогих новосвет-
ских вин, над которыми 
десятилетиями посмеива-
лись простодушные бур-
гундцы. (И  которые, до-
бавлю, привык нахвали-
вать ненавистный им Ро-
берт Паркер.)

И наконец последнее. 
Ходят слухи, что в  пред-
приятии Bonneau du 
Martray американцу при-
надлежит 80 % акций, а се-
мье де ла Мориньер – ​20 %. 
Оптимисты поговарива-
ют, что Жан-Шарль еще 
продолжит работу в своем 
поместье по крайней мере 
в течение нескольких ме-
сяцев. Скептики же скло-
няются к тому, что скорее 
всего урожай 2016  года 
окажется для него послед-
ним. Он, как и его предше-
ственники, – ​император 
Шарлемань, монахи оби-
тели Saulieu, графы де ла 
Мориньер – ​скоро станет 
историей…

Все на продажу?
Татьяна Делкрос
Специально для «Винной карты»



не расскажешь, но о  зна-
менитом рожковом дере-
ве стоит поговорить. Де-
рево это упоминается 
еще в Библии. Именно его 
плодами  – ​стручками, по-
хожими на рожки, питал-
ся святой Иоанн Предтеча. 
Замечательно то, что се-
мена в  стручках абсолют-
но одинаковы по размеру 
и  весу, что позволяло ис-
пользовать их в  качестве 
оплаты товаров. Позже се-
мечко рожкового дерева 
или «карат» стал исполь-
зоваться для обозначения 
веса бриллиантов.

В настоящее время из 
рожков делают сиропы, 
пасту, порошок. Их лечеб-
ные свойства трудно пе-
реоценить. Сладость сиро-
па и  пасты не приторная, 
а  с  кислинкой. Вредно-
го сахара в нем нет, и даже 
диабетики могут его упо-
треблять без опасения. 
Кальция в  нем в  три раза 
больше, чем в молоке, что 
делает его незаменимым 
для детей, а  также для по-
жилых людей с  остеопо-
розом. Рожковый сироп 
рекомендуют добавлять 
в каши по утрам, в чай вме-
сто сахара. Он снижает ар-
териальное давление, уро-
вень холестерина, выводит 
шлаки из организма, спо-
собствует похудению. Об-
ладая иммуномодулирую-
щим свойством, помогает 
при лечении простудных 
сезонных заболеваний. 
У  порошка, похожего на 
какао, схожий вкус, но от-
сутствие кофеина и  тео-
бромина в  нем позволяет 
давать его даже младенцам.

Киприоты не представ-
ляют трапезы без вина, но 
качество вина и  культу-
ра его потребления столь 
высоки, что встретить не-

трезвого человека там не-
возможно. В  этой связи 
расскажу про уникальную 
«чашу Пифагора», найден-
ную при раскопках горо-
да Самоса. Во время про-
ведения работ по водо-
снабжению города, ра-
бочие, как водится, пили 
много вина, что сказыва-
лось на качестве строи-
тельства. И  тогда Пифа-
гор изобрел так называе-
мую «справедливую чашу». 
Если количество наливае-
мого в нее вина превосхо-
дило определенную меру, 
то чаша снизу полностью 
опорожнялась на гла-
зах пьющего, вызывая из-
умление и  досаду. Секрет 
изобретения заключал-
ся в  том, что внутри сосу-
да был скрыт сифон и, на-
ливая вино выше опреде-
ленного уровня, пьющий 
рисковал буквально «за-
мочить» свою репутацию. 
Но первоначально мудрец 
придумал этот уникаль-
ный сосуд для своего лю-
бимого напитка – ​эликси-
ра долголетия. Этот вол-
шебный чай из листьев 
джинуры сообщал прилив 
сил и  запас энергии в  ор-
ганизме, чем способство-
вал увеличению продол-
жительности жизни чело-
века. Во времена Пифаго-
ра люди жили в  среднем 
35  лет, а  он сам прожил 
более 70  лет, и  не послед-
нюю роль в этом сыграла 
джинура. Его гостям этот 
волшебный напиток так 
нравился, что они пили 
его жадно и  много, исто-
щая запасы хозяина. Свой 
бокал он предлагал жад-
ным гостям, приучая их 
к  умеренному употребле-
нию благородного напит-
ка. Вот и в винопитии этот 
сосуд пригодился бы.

И з Москвы, про-
мозглой и  слякот-
ной, мы попали 
на красную пла-

нету в прямом смысле сло-
ва! Земля от обилия меди 
в ней – ​ярко красного цве-
та. Деревья утопали в гроз-
дьях цветов, на ветках  – ​
огромные, спелые гранаты, 
апельсины, а на рожковом 
дереве висят рожки…

В ежедневных посе-
щениях местных виноде-
лен мне, как врачу, было 
интересно узнавать пре-
жде всего об автохтонных 
сортах винограда и  ле-
чебных свойствах про-
изводимых из них вин. 
И  первыми в  этом спи-
ске оказались знамени-
тые коммандария и  зива-
ния. Здесь их производят 
и  в  монастырях, и  в  вин-
ных хозяйствах, и  в  част-
ных винодельнях, соблю-
дая единый принцип, но 
добавляя напитку свой 
уникальный секрет.

Коммандария  – ​вино 
сладкое и  одновременно 
терпкое – ​горячо любимо 
киприотами. Оно древнее, 
как сам остров, пожалуй, 
древнейшее в  мире. Ки-
приоты, как и  греки, дела-
ли вина сладкими и густы-
ми не случайно. Их можно 
было брать с собой в доро-
гу и  по мере необходимо-
сти разводить водой. Кро-
ме того, сладкое вино уто-
ляло одновременно и жаж-
ду, и  голод. Оно дольше 
хранилось. Его использо-
вали в  качестве мази, вра-
чуя открытые раны. Ком-
мандария во времена 
средневековья была глав-

ным вином для причастия 
в  церквях, а  также подава-
лась к  столу коронован-
ных особ. Кстати, и  в  на-
стоящее время для евхари-
стии киприоты использу-
ют свою коммандарию.

Делают вино традици-
онно, то есть сначала со-
бранный виноград со-
рта Ксинестери и  Мав-
рон подвяливают на солн-
це. Мы видели огромные 
плоские валуны, на кото-
рых это обычно происхо-
дит. Под открытым солн-
цем камни нагревают-
ся и гроздья лежат, как на 
сковороде, а  с  учетом по-
стоянного ветра с  моря 
ягоды быстро и равномер-
но подсушиваются. Заиз-
юмленные ягоды отправ-
ляют под пресс, готовый 
виноградный сок разлива-
ется в специальные амфо-
ры для брожения.

В прежние времена со-
суды зарывали в  землю 
лет на 30 (как квеври в Ка-
хетии). В  настоящее вре-
мя технологический про-
цесс ускорен, хотя, гово-
рят, в деревнях в частных 
хозяйствах эту традицию 
сохраняют до сих пор. 
Нам удалось перепробо-
вать много комманда-
рии разных производи-
телей и,  несмотря на раз-
личие, главное, что отли-
чает это вино от других 
из этой категории  – ​его 
цвет, коричнево-гранато-
вый с оттенками красного 
дерева, и  вкус  – ​сладкий, 
сложный, многокомпо-
нентный, как будто кор-
зину сушеного инжира, 
чернослива, изюма, смо-
родины смешали с медом 
и посыпали пряными тра-
вами. Сладость не притор-
ная, а бархатистая, свежая, 

Чаша      Пифагора
Кипр – ​остров Афродиты или 
Киприды, а значит – ​любви, 
красоты и вечной молодости, 
остров православных святых, 
древних монастырей в горах, первых 
христианских церквей. Остров 
райской природы с вечно цветущими 
деревьями, озерами с розовыми 
фламинго, реликтовыми соснами, 
виноградниками, и, наконец, остров 
чудесного, напоенного солнцем 
и морским бризом вина.

Евгения Бондаренко
Специально для «Винной карты» 
Фото автора

талонии утро начинают 
с  бокала кавы, в  Шотлан-
дии с  дринка виски, то на 
Кипре со стопочки ледя-
ной зивании, которую дер-
жат в  морозилке, от чего 
она становится густой, как 
мед. Это поистине «огнен-
ная вода», как ее называют 
местные жители за высо-
кий процент алкоголя. Де-
лают ее с  незапамятных 
времен, используя про-
дукты переработки вино-
града Зивана, от которого 
и произошло название на-
питка. Виноградный жмых 
подвергают дистилляции, 
а  процесс этот возведен 
в  культ, проходит необыч-
но медленно, со всевоз-
можными ритуалами.

Вкус чистой зивании 
может показаться не очень 
приятным, поэтому в  нее 
добавляют корицу, бази-
лик, инжирные косточки, 
мед и  другие ингредиен-
ты, а  секрет состава пере-
дается из поколения в  по-
коление.

Зиванию использу-
ют и в лечебных целях. Ее 
применяют как средство 
для лечения ран, для ком-
прессов, растираний бо-
левых точек. Используют 
как успокаивающее сред-
ство при зубной боли, при 
заболевании горла, для 
профилактики и  лече-
ния простудных заболева-
ний. Нам предлагали зива-
нию везде: в  монастырях, 
на винодельнях, на яр-
марках, в  магазинах, при 
встречах и  при расстава-
нии… Она тотчас снимала 
усталость, придавала силы, 
энергию, веселила сердце, 
не оказывая ни малейшего 
хмельного эффекта.

Кроме вина на Кипре 
много других интересных 
специалитетов, обо всех 

с  легкой 
к и с л и н -
кой и  тек-
стура   – ​
не вязко-

л и к е р н а я , 
а  смачно-питкая Несмо-
тря на десертное предна-
значение, коммандария 
великолепно пьется соло, 
особенно если перед тем, 
как налить в  бокал, ее хо-
рошенько охладить.

Это вино одинаково по-
лезно людям любого воз-
раста с  пониженным жиз-
ненным тонусом, низким 
гемоглобином, с  астени-
ческим синдромом. Усили-
вает активность мозга при 
длительных умственных 
нагрузках, улучшает пита-
ние мозговых клеток.

Виноградников на Ки-
пре много, особенно 
в  районе Пафоса, где мы 
остановились. Они ра-
стут там с  незапамятных 
времен и  виноградарство 
всегда было и остается ос-
новным видом сельскохо-
зяйственной деятельно-
сти островитян. Филлок-
сера сюда не добралась, 
так как высокая горная 
гряда Троодоса защитила 
виноградники от напасти.

Местных сортов вино-
града на Кипре великое 
множество. Из них произ-
водят вина разных катего-
рий. Белые вина, как пра-
вило, свежие, фруктовые, 
особенно хороши в  жару. 
Красные  – ​мощные, терп-
кие, сопровождают обиль-
ную и  разнообразную 
мясную кухню. Розовые  – ​
нежные, изысканные. Но, 
главное, вино в  бутылках 
или тетрапаках одинаково 
качественное и достойное.

Не могу не упомянуть 
о  моем любимом смоля-
нистом напитке, одина-
ково популярном и  на 
греческих островах, и  на 
Кипре, – ​рецине, белом 
сухом вине со смолой аль-
пийской пинии. Обладая 
противомикробным свой-
ством, оно спасает от ди-
ареи и  прочих желудоч-
но-кишечных расстройств 
и, приезжая в Грецию или 
на греческие острова с не-
привычным составом 
воды, новой пищей, умест-
но покупать это замеча-
тельное вино и  пить его 
в  течение дня профилак-
тически, одновременно 
утоляя жажду вместо воды.

Еще один традицион-
ный напиток жителей Ки-
пра  – ​зивания. Если в  Ка-
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О том, что у  нашего 
городка есть соб-
ственный ликер, 
я  узнала совер-

шенно случайно. Изучала 
список участников рожде-
ственского рынка Санкт-
Августина и  обнаружила 
там некий Sankt Augustiner 
Likor. Удивилась и  тут же 
забыла, а уже на самой яр-
марке вдруг увидела зна-
комый дизайн  – ​разнока-
либерные бутылки с  бе-
ло-черно-красными эти-
кетками продавал строгий 
седой немецкий господин. 
Спросила, можно ли сфо-
тографировать, и уже под-
няла камеру… «Для чего?» – ​
поинтересовался дядечка. 
«Для «Фейсбука», – ​я  вы-
брала, как мне показалось, 
самое безобидное объяс-
нение, но дядечка замотал 
головой: «Нет-нет, никако-
го «Фейсбука»! Наши идеи 
могут украсть!»

Спорить и  объяснять, 
что в  наше время нет 
смысла скрывать инфор-
мацию, потому что она 
общедоступна, было бес-
полезно. Владельцы биз-
неса люди пожилые, да 
и  покупатели в  основном 
их ровесники… Санкт-
августинский ликер  – ​их 
традиция, их история, их 
гордость. Их игра  – ​их 
правила. В  конце кон-
цов, производство напит-
ка окутано завесой тайны 
уже на протяжении ше-
стидесяти пяти лет, стоит 
или что-то менять?

Хотя санкт-августин
ский ликер и  принято на-
зывать ликером, это ско-
рее шнапс: крепость на-
питка составляет 42 граду-
са. Известно, что в  состав 
его входят вода, сахар, им-
бирь и  некая смесь трав, 
остальные детали рецепта 
держатся в  секрете. Изо-
брел ликер в  1951  году 
Йозеф Штокем, владелец 
аптеки в Санкт-Августине. 
Он производил напи-
ток в  течение сорока лет, 
а  в  1990  году продал ре-
цепт одной из своих поку-
пательниц, Монике Вим-

мерот. «Он больше не 
хотел заниматься этим 
в  силу возраста, – ​расска-
зывает Моника. – ​Просто 
спросил, хочу ли я  про-
должать его дело, я  сказа-
ла «да» и купила рецепт».

Если Йозеф произво-
дил ликер на складе и про-
давал в аптеке, Моника де-
лала все на собственной 
кухне. Здесь она настаива-
ла спирт на травах в  пят-
надцатилитровых буты-
лях, по телефону прини-
мала заказы, разливала 
ликер по бутылкам и при-
клеивала к  крышкам зо-

лотые «печати». Больше 
всего заказов традицион-
но было под Рождество. 
В  остальное время выру-
чал мэр Санкт-Августина, 
он заказывал местный ли-
кер на подарки высоко-
поставленным лицам, чем 
способствовал своей по-
пулярности.

Моника производила 
ликер четверть века, а  не-
давно собралась на пен-
сию и  договорилась о  пе-
редаче рецепта. Он пе-
решел к  другим мест-
ным жителям, Габриэле 
Шуг и  Бернду Буххольцу. 
Санкт-августинский ликер 
снова сменил адрес, но 

больше в его производстве 
ничего не изменилось: все 
процессы выполняются 
вручную, и  заказать буты-
лочку по-прежнему можно 
лишь по телефону – ​ника-
ких соцсетей!

Монастырский 
настой
Несколько лет назад но-
вого хозяина обрел еще 
один напиток Северного 
Рейна-Вестфалии  – ​Sieg
burger Abtei-Liqueur, зиг-
бургский монастырский 
ликер.

Бенедиктинский мона-
стырь Святого Михаила 
был основан на горе Ми-
хаэльсберг в  городе Зиг-
бург в  1064  году. Мона-
хи разбили на террито-
рии аббатства сад, в  ко-
тором стали выращивать 
лекарственные травы. По-
началу заваривали с ними 
чаи, изготавливали мази 
и  эликсиры. К  середи-
не тысячелетия (раньше, 
чем появился француз-
ский «Бенедиктин»!) ста-
ли производить горький 
ликер, который также ис-
пользовали для лечения 
больных, а  со временем 
начали продавать желаю-
щим. Нужно ли говорить, 
что формула ликера дер-
жится в секрете? Известно, 
что в его состав входят де-
вять трав и  специй, в  том 
числе кориандр, гвозди-
ка и корень дягиля. Травя-
ная настойка получается 
ядовито-зеленой, а чтобы 
придать напитку благо-
родный золотой оттенок, 
в него добавляют шафран. 
Рецепт хранится в  мона-
стыре: двадцать страниц 
записей, постоянно до-
полнявшихся на протя-
жении шести столетий по 
мере того, как менялся со-
став ликера.

Изменения пережил 
и сам монастырь. Его иму-
щество то изымали, то 
возвращали… Наконец, 
в середине прошлого века 
в  аббатстве снова посели-
лись монахи, продолжив-
шие дело своих предше-
ственников. Производство 
ликера стало для мона-
стыря одним из основных 
источников дохода, но 
этих денег было явно не-
достаточно. В  2010  году 
монахи решили покинуть 
аббатство, а производство 
ликера продать.

По всей Германии объ-
явили конкурс. Более по-
лугода длились торги, в ко-
торых приняли участие 
двадцать региональных, 
национальных и междуна-
родных покупателей. Выи-
грал конкурс местный от-
ель. Право обладания се-
кретным рецептом пе-
решло к  его владельцам, 

братьям Бернду и  Рюдиге-
ру Кранц. Сейчас винокур-
ня на горе Михаэльсберг 
ежегодно производит око-
ло 20 000 бутылок ликера.

Можжевельник, 
овцы и оленья кровь
История Grafschafter Krau
terwacholder не уходит 
корнями в  далекое про-
шлое, этому напитку все-
го несколько лет – ​он был 
создан в  2010  году. Вино-
курня Feinbrennerei Sasse 
из региона Мюнстерланд 
начала производить его, 
чтобы таким образом от-
метить юбилей района. 
Пряно-сладкий напиток 
с  медовыми и  миндаль-

ными нотами полюбился 
местным жителям и остал-
ся в  ассортименте. В  со-
став ликера тоже входят 
травы, а  главный его ин-
гредиент – ​можжевельник.

В Шеппинген, где нахо-
дится производство, мож-
жевельник доставляют из 
природоохранной зоны 
графства Бентхайм, земля 
Нижняя Саксония. В  октя-
бре сотрудники заповед-
ника и работники местной 
фермы собирают ягоды  – ​
расстилают на земле по-
лотнища и  «обстукивают» 
кусты. Собранный можже-
вельник перевозят на ви-
нокурню, где он проходит 
визуальную и  сенсорную 
экспертизу, а  затем под-
вергается мацерации.

Настой «созревает» 
в  течение трех месяцев, 
поэтому для изготовления 
ликера всегда использует-
ся прошлогодний можже-

вельник. Однако произво-
дители хотят быть увере-
ны, что в следующем году 
тоже получат хороший 
урожай, поэтому часть вы-
ручки от продаж ликера 
переводят на счет запо-
ведника. Получается при-
близительно 10 000 евро 
в  год. Эти деньги идут не 
только на уход за терри-
торией, но и  на содержа-
ние ста пятидесяти овец, 
традиционно пасущихся 
на пустоши. Овцы получа-
ют хороший уход и доста-
точно корма, а в благодар-
ность за это не вытапты-
вают пустошь и не объеда-
ют можжевеловые побеги.

В Нижней Саксонии 
производят всемирно из-

Секретный рецепт
У многих немецких регионов и городов есть свои 
«фирменные» крепкие напитки. Одни известны во всем 
мире, другие популярны только среди местных жителей.

Елена Комболина-Люббинг
Специально для «Винной карты»

вестный Jagermeister . 
В  1934  году его изобрел 
Курт Маст, сын владель-
ца винно-уксусной ману-
фактуры из Вольфенбют-
теля. Раньше считалось, 
что в состав ликера входит 
оленья кровь – ​не случай-
но ведь на этикетке изо-
бражен олень… Никакой 
крови в  рецепте, конеч-
но, нет, зато есть 56 рас-
тительных ингредиентов, 
которые производители 
закупают в  Испании, Па-
рагвае, Гватемале, на Даль-
нем Востоке, Мадагаска-
ре, Шри-Ланке, Ямайке. 
Шафран, анис, кардамон, 
имбирь, корица, апельси-
новая цедра  – ​о  наличии 
в  ликере этих ингредиен-
тов известно, а вот осталь-
ной состав прочно скрыт 
завесой тайны. Причем не 
только от посторонних, 
но и  от сотрудников ком-
пании: в  разных ее цехах 
производятся четыре раз-
ных состава, которые на 
конечном этапе становят-
ся одним целым. Говорят, 
что полный рецепт напит-
ка знает только один че-
ловек в мире.

Несколько лет назад за-
щитники животных по-
требовали от производи-
теля «Егермейстера» изме-
нить название ликера. Ны-
нешнее, которое можно 
перевести как «старший 
егерь», по их мнению, про-
пагандирует убийство жи-
вотных. В качестве альтер-
нативы было предложено 
название Waldmeister, оно 
переводится как «лесной 
мастер» и,  по совмести-
тельству, является названи-
ем одного из растений-ме-
доносов. В  компании не-
ожиданное предложение 
обещали обсудить с  обще-
ственностью. Обществен-
ность сочла инициати-
ву полным бредом, 95 % 
опрошенных так и  сказа-
ли – ​«бредовая идея». Нем-
цы встали на защиту исто-
рического названия, ведь 
именно такие «культурные 
якоря» превращают ма-
ленькие домашние произ-
водства во всемирно из-
вестные бренды. Даже если 
для этого должны пройти 
десятки и сотни лет.

Можжевельник

Овцы на пастбище

Зигбургский монастырь
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Мало кто ассоцииру-
ет эту страну с  ви-
ном, хотя она име-
ет почти 500-лет-

нюю историю виноделия. 
Еще португальцы высади-
ли первые лозы в пригоро-
дах Сан-Паулу в 1532 году, 
а  орден иезуитов разбил 

свои виноградники на юге 
страны в  Риу-Гранди-ду-
Сул в  1626-м. В  XVIII  веке 
переселенцы с  Азорских 
островов попытались по-
садить на местных землях 
сорта vitis vinifera, кото-
рые они привезли с остро-
ва Мадейра, но жаркий 
и  влажный бразильский 
климат помешал им.

Первым сортом, хоро-
шо привившимся и  адап-
тировавшимся к  мест-

ным условиям, оказалась 
Изабелла, посаженная 
здесь в  1840  году. Ее рас-
цвет продолжался до при-
бытия в  Бразилию боль-
шой волны иммигрантов 
из Италии во второй по-
ловине XIX  века в  район 
Риу-Гранди-ду-Сул. Хотя 
и  сейчас Изабелла успеш-
но культивируется, и  из 
нее производят столо-
вое вино, а  также замеча-
тельный натуральный сок. 

ДОЛИНА 
виноградников

Бразилия известна во всем мире как страна футбола 
и самбы, сказочно-красивого города Рио-де-Жанейро 
и непроходимых джунглей, и, конечно, самых зрелищных 
карнавалов. Ее справедливо называют страной контрастов: 
пышные тропические леса соседствуют с величественными 
горами, дикие джунгли с многомиллионными 
мегаполисами, великолепные пляжи и огромные реки 
с пустынными плато, ревущие водопады с уютными тихими 
океанскими бухтами. Каждый регион страны представляет 
собою особый географический и этнический мир.

Татьяна Злодорева
Специально для «Винной карты» 
Фото: Институт Бразильского 
Вина, Василий Изральянц

Salton Winery
История этой винодельни началась 
в  1878  году, когда Антонио Доминико Сал-
тон покинул Италию в поисках возможностей 
в Бразилии. Официально компания была соз-
дана в 1910 году. Сегодня винодельня Salton – ​
крупнейшее винное хозяйство, которое произ-
водит прекрасные тихие и игристые вина. Это 
семейный бизнес, которым управляет уже тре-
тье поколение. Следующее, четвертое поколе-
ние, также уже вовлечено в производство вина.

Don Guerino Winery
Страсть к виноградарству была привезена из 
Италии в  Бразилию первыми иммигрантами 
семьи Моттера в  1880  году и  передавалась 
из поколения в поколение. Сейчас винодель-
ня Don Guerino – ​одна из самых современных 
и красивых, окруженная 50 га виноградников. 
Философия семьи Мотте – ​«вино как выраже-
ние образа жизни». Здесь производятся вина 
высокого качества, сохраняющие особенности 
терруара происхождения.

Стиль бразильских вин весьма отличается от вин соседних Аргентины 
и Чили. У них более ярко выражена кислотность, характерная свежесть, 
в вине преобладают фруктовые ноты и тонкие пряные нюансы, они хорошо 
сбалансированы. Немаловажно, что эти вина содержат пониженный 
уровень алкоголя. Причем, кислотность этих вин не обжигающая, а скорее 
приятная, хорошо сочетаемая с очень разными блюдами. Игристые вина 
представляют собою деликатные ароматные напитки в стиле просекко.

Lidio Carraro Winery
История семьи Карраро также уходит свои-
ми корнями в далекое прошлое, когда семья 
приехала в Риу-Гранди-ду-Сул и начала выра-
щивать виноград. В 70-х годах ХХ века Лидио 
Карраро начал одним из первых выращивать 
Мерло. В 2001 году семья Карраро приобрела 
200 акров виноградников. Первое вино от се-
мьи Карраро появилось на рынке в 2004 году. 
В 2005 году вина этой винодельни получили 
международное признание и начали экспор-
тироваться.

Casa Valduga Winery
Пожалуй, история каждой компании начи-
налась в  конце XIX  века, вот и  семья Вал-
дуга переехала в  Бразилию с  севера Ита-
лии в 1875 году. Философия этой компании: 
прежде, чем сделать две бутылки вина, сде-
лай одну, но очень хорошего вина. Сегодня 
эта компания является лидером производства 
вин высокого качества, как тихих, так и игри-
стых. Их вина представлены на 5 континентах, 
более чем в 20 странах.

Pizzato Winery
Семья приехала в Бразилию, привезя с собой 
из Италии любовь к вину и преданность вино-
делию. Глава семьи Плинио Пиццато начал за-
ниматься виноделием еще подростком. Рабо-
тая с отцом, они выращивали виноград и про-
давали его местным виноделам, оставляя 
себе лишь небольшое количество для произ-
водства домашнего вина. В  1998  году Пли-
нио Пиццато осуществил свою давнюю мечту – ​
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Прибывшие итальянцы 
в  основном были из рай-
онов Трентино и  Венето, 
и их в первую очередь при-
влек южный регион Бра-
зилии своим холмистым 
ландшафтом и умеренным 
климатом. Они привезли 
с  собой лозы культивируе-
мого винограда, опыт вы-
ращивания виноградных 
лоз, винодельческие навы-
ки и  простейшую техни-
ку. С приходом итальянцев 
в  Бразилии появились ев-
ропейские сорта виногра-
да, а  вместе с  ними новые 
винодельческие хозяйства.

В настоящее время 
производство качествен-
ных вин в  Бразилии рас-
тет год от года. Произво-
дители, знающие, что та-
кое настоящее качество, 
делают вина, достойные 
международного призна-
ния. Но главное, именно 
итальянцы привезли свою 
любовь к  вину, особенно 
к  игристому. Сегодня Бра-
зилия является одним из 
крупнейших производи-
телей вина Южной Аме-
рики, занимая третье ме-
сто по объему производ-
ства вина после Чили и Ар-

гентины. Более 60  тыс. га 
территории страны заня-
ты виноградниками, прав-
да, большая часть из них – ​
сорта столового виногра-
да. Виноградарство сосре-
доточено в  основном на 
юге страны. Самым круп-
ным регионом виноделия 
Бразилии по-прежнему 
является Риу-Гранди-ду-
Сул, особенно производ-
ство вина развито в грани-
чащей с Уругваем области 
Фронтера, известной свои-
ми белыми винами, и в ре-
гионе Сьерра-Гауча. Также 
виноделием занимаются 

Институт Бразильского вина (Brazilian Wine Institute) 
и государственное агентство по развитию экспорта 
Бразилии – ​Apex-Brasil в декабре прошлого года ор-

ганизовали посещение виноделен Бразилии для трех им-
портеров и журналиста газеты «Винная карта». Мы побы-
вали на юге страны в штате Риу-Гранди-ду-Сул. На этот ос-
новной винодельческий район страны приходится 90 % 
всего бразильского вина. Виноградники здесь расположе-
ны на холмистой местности, и занимают 36 тыс. га. План-
тациями винограда владеют небольшие производители 
вина. Так как это район с традициями производства каче-
ственных игристых вин, на их долю приходится четверть 
рынка страны. Здесь расположена и первая в Бразилии 
признанная географическая зона Vale dos Vinhedos (в пе-
реводе с португальского – ​«долина виноградников»), ана-
лог французских АОС.

Все винодельни, которые мы посетили, принадлежат по-
томкам прибывших из Италии переселенцев, которые на-
чали свой бизнес в Бразилии более 100 лет назад. Каждое 
хозяйство – ​это отдельная история, которую бережно хра-
нят наследники. Любовь к виноделию, к вину передается 
здесь из поколения в поколение.

приступил к  изготовлению высококачествен-
ных вин вместе со своими детьми. Сегодня 
в  собственности семьи 42 га виноградников 
и современное производство вин.

Perini Winery
Более 130 лет назад Антонио и Джузеппе Пе-
рини приехали в Бразилию, привезя с собой 
из Италии искусство трансформации виногра-
да в вино. Уже четыре поколения Пирини за-
нимаются производством отличного вина. По-
началу это был небольшой семейный бизнес, 
но с 1970 года Бенильдо Перини, внук Джу-
зеппе, начал расширять бизнес, превратив его 
в огромное предприятие с современным обо-
рудованием, выпускающее прекрасные тихие 
и игристые вина.

Mioranza Winery
Это довольно молодая компания. Ее история 
началась в 1964 году, когда семья Миоранца, 
начала выращивать виноград в самом лучшем 
и большом винном регионе Риу-Гранд-ду-Сул. 
Шаг за шагом они совершенствовали и расши-
ряли свое производство, используя виноград 
только со своих виноградников, уделяя огром-
ное внимание модернизации производства 
и улучшению качества продукции, которая се-
годня насчитывает более 100 позиций.

в Эспириту-Санту, Гояс, Па-
рана, Алагоас, Пернамбуку, 
Сеара, Баия и других обла-
стях страны.

Бразильская винная 
промышленность начала 
набирать обороты в  нача-
ле 1970-х. В  то время на-
селение страны достигло 
90  млн человек, возросло 
потребление вина и  инте-
рес к  нему, а  международ-
ные компании сочли Бра-
зилию привлекательным 
рынком и  начали вклады-
вать капитал.

Появление на бразиль-
ском рынке транснацио-
нальных корпораций при-
вело к значительному усо-
вершенствованию мето-
дов производства. Наряду 
с  введением новых тех-
нологий на винодель-
нях, зарубежные инвесто-
ры  – ​такие как Martini & 
Rossi (в  1973  году), Moet 
& Chandon (в  1973  году), 
Seagram (в  1974  году), 
и  National Distil lers 
(в 1974 году) взялись за на-
саждение больших пло-
щадей виноградной лозы 
вида vitis vinifera. Тогда 
были посажены Каберне 
Совиньон, Мерло, Пино 
Нуар, Шардоне и  Сови-
ньон Блан наряду со мно-
гими другими сортами.

В 1990  году бразиль-
ское правительство смяг-
чило законы для импорта, 
и  местные производите-
ли вина столкнулись с  ро-
стом конкуренции со сто-
роны других производя-
щих вино стран, особен-
но Чили и Аргентины. Как 
следствие, сами бразиль-
цы начали употреблять 
меньше вин своей стра-
ны, и  доля бразильских 
производителей для вну-
треннего рынка снизилась 
с  двух третей до четвер-
ти. Поэтому виноделы все 
чаще ищут покупателей 
на внешнем рынке  – ​и  не 
без успеха. Сейчас самые 
крупные потребители бра-
зильских вин  – ​это США, 
Парагвай, Нидерланды, 
Япония, Германия, Порту-
галия, Великобритания.

Часть этого успеха мож-
но отнести на счет но-
визны бразильских вин. 
Но есть и  еще кое-что. 
В  своих лучших проявле-
ниях бразильские вина, 
как правило, сдержан-
ны и  элегантны, и  более 
склонны к  европейско-
му стилю с  умеренным 
содержанием алкоголя, 
что соответствует совре-
менным тенденциям по-

требительского спроса. 
В  Южной Америке бра-
зильские игристые вина 
уже обладают репутацией 
доступной альтернативы 
шампанскому, и  их попу-
лярность за границей не-
уклонно растет.

Почвы в этой зоне в ос-
новном состоят из глины 
и  вулканического базаль-
та, виноградники располо-
жены на высоте 445–740 
метров над уровнем моря. 
Средние температуры 14–
20 ºС зимой и 20–24 ºС ле-
том. Среднее число ча-
сов солнечного света в год 
составляет 2200–2500, 
а  уровень осадков 1500–
2000  мм в  год позволяет 
обходиться без дополни-
тельного орошения.

Большое количество 
производителей на юге 
Бразилии делают ставки 
на Мерло, как на ведущий 
сорт винограда. Бразиль-
цы любят есть говядину, 
поэтому подавляющее ко-
личество (70 %) вин в стра-
не  – ​красные из сортов 
Мерло, Каберне Совиньон, 
Танна, Пино Нуар и  Маль-

бек, которые хорошо со-
четаются с  таким мясом. 
А  вот потребление белых 
вин в  такой жаркой, влаж-
ной, в основе своей тропи-
ческой стране, как Брази-
лия, по мнению экспертов, 
еще недостаточно. Основ-
ные сорта белого виногра-
да: Рислинг Италико, Шар-
доне, Просекко, Мускат 
и Мальвазия.

Бразильский винный 
рынок сегодня транс-
формируется. Повсемест-
но происходит замеще-
ние гибридных сортов на 
европейские. Посколь-
ку бразильский рынок се-
годня открыт для импор-
та, виноделы понимают, 
что в  конкурентном про-
тивостоянии им нужно 
делать ставку на повыше-
ние качества. И  бразиль-
скому виноделию при 
правильной организации 
в ближайшем будущем это 
вполне по плечу.. В первую 
очередь это может касать-
ся игристых вин, так до-
бротно сделанных с хоро-
шим соотношением цена/
качество.

Aurora Cooperative Winery
История этой компании началась в 1875 году, 
когда группа эмигрантов с севера Италии при-
ехала на юг Бразилии и нашла здесь прекрас-
ный горный ландшафт и климат, который на-
поминал им о  далекой родине. В  феврале 
1931 года 16 семей организовали кооператив 
и  начали быстро наращивать производство 
вина. Сегодня это одна из самых больших 
компаний Бразилии, которая насчитывает бо-
лее 1100 семей. Это огромное современное 
производство, которое совершенствуется год 
от года, производя вина высокого качества.

Miolo Winery
В 1897  году итальянский эмигрант Джузеп-
пе Миоло приехал в  Бразилию и  купил пре-
красное поместье на юге Бразилии, которое 
называлось Lot 43. К 1990 году семья созда-
ла современную винодельню. За относитель-
но короткий период времени винодельня за-
рекомендовала себя, как производитель пре-
миальных вин Бразилии. Уже третье и  чет-
вертое поколения семьи Миоло управляет 
бизнесом. Консультирует винодельню Miolo 
Group знаменитый Мишель Роллан, и это ста-
ло не последней причиной того, что на вина 
хозяйства обратил внимание Роберт Паркер.
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Великобритания: 
школа винодела
Отправиться в винный тур, 
чтобы не только развлечь-
ся, но и  многому научить-
ся, – ​достойная идея. Осво-
ить навыки винодела мож-
но в  хозяйстве Tinwood 
в  графстве Западный Сус-
секс, Великобритания. Хо-
зяйство производит игри-
стые, которые считаются 
лучшими в  Англии. Здесь 

можно поучаствовать 
в  сборе винограда и  по-
слушать рассказы опыт-
ных специалистов о секре-
тах выращивания урожая 
и производства вина.

Кстати, оказавшись 
в Западном Суссексе стоит 
заглянуть в национальный 
парк Саут-Даунс. Туристов 
в  заповедник привлека-
ют удивительные пей-
зажи и  нависающий над 
уровнем моря «мыс само-
убийц», с которого можно 
сделать прекрасные фото-
графии.

Португалия:  
вино для красоты
Отель Yeatman в  городе 
Порту славится своим со-
бранием португальских 
вин, в  его подвалах хра-
нится одна из самых пол-
ных в мире коллекций. Го-
стиничные номера но-
сят названия сортов вино-
града, а в ресторане отеля 
местные напитки состав-
ляют 95 % винной карты. 
Но это не единственное 
отличие Yeatman. Отель 
предлагает спа-процедуры 
с  использованием нату-
ральных продуктов винно-
го производства.

Виноград является при-
родным антиоксидантом, 
его целительные и  косме-
тические свойства были 
известны с  древних вре-

мен. В 1970-х годах фран-
цузские ученые выясни-
ли, что виноград способ-
ствует обновлению кле-
ток, содержит множество 
витаминов и  минералов. 
Многие курорты стали ис-
пользовать винотерапию. 
Но приоритет остается за 
теми спа, которые нахо-
дятся в  винных регионах 
и получают продукты пря-
мо с виноградника.

Австралия: 
кенгуриный остров
На острове Кенгуру на 
Юге Австралии располо-
жены более 30 виноград-
ников. А  еще это край ди-
кой природы, где вы уви-
дите коал, морских львов, 
пеликанов, пингвинов 
и,  может быть, даже кен-
гуру. Все они живут тут 
в  естественных услови-
ях. Тур на остров включа-
ет посещение уникаль-
ных природных террито-
рий: заповедника Хансон 
Бэй, национального парка 
Флиндерс-Чейс, скал Ре-
маркабл и других, а также 
поездку на винный завод, 
где туристам предлагают 
местные вина и  гастроно-
мические специалитеты.

Греция: закат 
в комплекте
Остров Санторини пред-
лагает туристам все са-
мое лучшее, чем распола-
гает: панорамный вид с са-
мой высокой точки – ​горы 
Пророка Ильи, осмотр 
руин замка Скарос, посе-
щение винодельни Santo 
Wines и… прекрасный за-
кат. Да-да, живописный 
заход солнца, как гово-
рят, один из самых краси-
вых в  мире, входит в  чис-
ло местных достоприме-
чательностей и  продает-
ся как часть винного тура. 
Однако главной составля-
ющей путешествия, конеч-
но, являются санторин-
ские вина. Остров имеет 
вулканическое происхож-
дение, его поверхность со-
ставляют застывшая лава 
и пемза, и выращивать ви-
ноград здесь непросто. Но 
именно необычный состав 
почвы придает винам их 
особый вкус.

Сардиния: история 
с археологией

Вина Vernaccia di Oristano 
производятся на Сарди-
нии, в  провинции Ори-
стано, и  имеют древние 
корни. Долгое время счи-
талось, что виноград со-
рта Верначча финикий-
цы завезли на Сардинию 
в восьмисотом году до на-
шей эры. Однако не так 
давно при изучении ба-
шен-крепостей рядом 
с  городом Кабрас архе-
ологи нашли множество 
семян этого сорта  – ​они 
находились в  колодце, 
выполнявшем функцию 
холодильника, и были вы-
ращены аж в  XII  веке до 
нашей эры. Так был от-
крыт старейший вино-
градник в  средиземно-
морской зоне. Приезжа-
ющие на Сардинию ту-

ристы могут отправиться 
на место раскопок вместе 
с  археологом, который 
прокомментирует уви-
денное и  объяснит важ-
ность открытия.

Тоскана: за рулем 
«чинквеченто»
Туристический клуб из 
Флоренции располага-
ет солидным парком вин-
тажных автомобилей 
и  использует их для ор-
ганизации поездок. Вин-
ный тур не исключе-
ние. Его участники от-
правляются в путь на Fiat 
500  – ​автомобилях, про-
изводившихся с  1957 по 
1975  год. «Вы почувствуе-
те себя настоящими ита-
льянцами, местные жите-
ли будут спрашивать у вас 

дорогу!»  – ​обещают орга-
низаторы тура.

Сначала экскурсанты 
слушают рассказ об исто-
рии авто и  его особенно-
стях, а затем гид ведет ко-
лонну фиатов навстре-
чу приключениям. Путе-
шествие проходит среди 
живописных тосканских 
холмов, оливковых рощ 
и  виноградников, а  завер-
шается на построенной 
в XV веке вилле, где гости 
дегустируют кьянти.

Франция:  
чрево Парижа
Самая старая классика 
и  самая передовая совре-
менность  – ​аттракцион 
в  центре Парижа. Винные 
подвалы Лувра в XVIII веке 
построил сомелье коро-
ля Людовика XV. Недав-
но команда энтузиастов 
нашла инвесторов, пе-
реоборудовала помеще-
ния, и  в  2015  году подва-
лы впервые были открыты 

для широкой публики. Ин-
терактивный музей пред-
лагает исследовать вино 
с  использованием всех 
пяти чувств и специально-
го мобильного приложе-
ния. Посетители изучают 
типы почв, анализируют 
ароматы вин, смотрят ви-
део, участвуют в  виктори-
нах. В  ходе двухчасового 
семинара можно создать 
свой ассамбляж вина и на-
печатать собственную эти-

ДЕСЯТЬ
необычных  
винных туров
Чтобы привлечь искушенного путешественника, 
винодельческие хозяйства и туристические компании 
включают в туры экзотические опции. Дегустировать вина 
и попутно получать новые знания, испытывать новые 
ощущения, осваивать новые навыки – ​почему бы и нет?

Елена Комболина-Люббинг
Специально для «Винной карты»

Сегодня компания Sula 
является крупнейшим 
в  Индии производите-
лем вина и приглашает на 
свои виноградники тури-
стов. Гордость хозяйства – ​
дегустационный зал с  го-
лубым мозаичным баром, 
он построен по проекту 
американских архитекто-
ров и  находится на верх-
нем уровне завода, отку-
да открывается панорам-
ный вид.

Кстати, попасть на де-
густацию можно не всег-
да. На сайте компании 
размещен список «сухих» 
дней, когда в  Индии дей-
ствует запрет на прода-
жу алкоголя. Это дни вы-
боров, государственные 
и  религиозные праздни-
ки. В 2016 году таких дней 
было четырнадцать.

Германия: Рождество, 
ночь, подземелье
Ехать в  Африку или Ин-
дию на Рождество или 
Новый год, может быть, 
странно, а  вот в  Герма-
нию  – ​вполне логично. 
Посещение винного рож-
дественского базара в  го-
роде Трабен-Трарбах на 
Мозеле вполне может 
стать жемчужиной любо-
го тура по Европе. Он от-
крывается с  наступле-
нием кануна Рождества, 
в конце ноября, длится до 
начала января и в опреде-
ленные даты бывает от-
крыт по ночам. Торгов-
лю устраивают в  истори-
ческих винных подвалах; 
в  городе и  его окрестно-
стях таких подвалов не-
сколько. Подземный ры-
нок здесь начали органи-
зовывать в  2011  году, он 
быстро стал одной из до-
стопримечательностей 
Германии и  улучшил по-
ложение местных вино-
делов. За несколько лет 
вокруг ночного винного 
рынка сформировалась 
рождественская куль-
турная программа, оте-
ли предлагают привлека-
тельные пакеты, а от при-
стани можно отправиться 
в  небольшое романтиче-
ское плавание с  глинт-
вейном и штолленом.

кетку на бутылку, которую 
предлагают взять с собой.

Южная Африка:  
киты и пинотаж
В южно-африканской до-
лине Хемел-эн-Аарде ту-
ристы, дегустируя вина, 
наблюдают за китами. Тур 
«вино плюс киты» включа-
ет посещение трех вино-
делен и  поездку вдоль жи-
вописной береговой ли-
нии мыса, который счи-
тается лучшим в  мире 
местом для наблюдения за 
морскими гигантами. Ки-
тов редких видов здесь 
можно увидеть в  любое 
время года, но чаще в  пе-
риод с июня по ноябрь. Го-
род Херманус раньше был 
одной из самых извест-
ных китобойных станций 
в Южной Африке, а теперь 
предлагает путешествен-
никам идеальный вид на 
океан. Любуясь природой, 
туристы целый день попи-
вают местные пино грид-
жо, шардоне и  пинотаж. 
Кстати, некоторые произ-
водители вина перечисля-
ют часть выручки от про-
даж защитникам исчезаю-
щих видов китов.

Индия: с видом 
на святыни
Вино в  Индии? Уже что-
то необычное. Располо-
женный на западе Индии 
округ Нашик всегда был 
местом массового палом-
ничества к  святыням ин-
дуизма. Но в конце ХХ века 
его настигла совсем другая 
слава  – ​он стал центром 
виноделия. Один пред-
приимчивый инженер вы-
яснил, что здешние земли 
и  климат идеально подхо-
дят для выращивания ви-
нограда. Он пригласил ка-
лифорнийского винодела, 
который помог инжене-
ру организовать завод в се-
мейном поместье.

Подвалы Лувра

Виноградники Индии

Киты у берегов Южной Африки Закат на острове Санторини
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О браз Бахуса, не-
зримого собу-
тыльника всех 
пьющих, настоль-

ко популярен в  искусстве, 
что впору создавать от-
дельный музей. Толсто-
мясый забулдыга Рубенса, 
порочный пупс Рени, осо-
ловевший тинейджер Ка-
раваджо, святой отшель-
ник Леонардо да Винчи, 
томный красавчик Симе-
она Соломона, первый па-
рень на деревне Веласке-
са… Бахус Твомбли? Тут па-
рой слов не отделаешься.

Деконструкция 
конструкции
Осенью 2008  года, вла-
делец о-о-очень извест-
ной нью-йоркской гале-
реи современного искус-
ства Ларри Гагосян привез 
в  Москву выставку с  фу-
туристическим названи-
ем «То, что вам предстоит». 
Главная интрига  – ​име-
на и цены. Среди имен ли-
деры арт-рынка  – ​Джа-
кометти, Горки, Рой Лих-
тенштейн, Виллем де Кун-
нинг, Аниш Капур и… Сай 
Твомбли с  этим самым 
«Бахусом». Цены  – ​по за-
просу. Был ли запрос? Нет. 
Кризис помешал.

За погляд денег не бра-
ли, но лома, как на Айва-
зовского, не случилось. 
Хотя, возможно, это нам 
когда-нибудь предстоит. 
«Известия» назвали меро-
приятие «разводкой для 
лохов». Пятилеткой рань-
ше, когда Эрмитаж риск-
нул показать ретроспек-
тиву Твомбли, «Известия» 
промолчали (Бажена Рын-
ска тогда самоутверж-
далась в  другом месте). 
Зато «Коммерсантъ» вы-
дал диагноз  – ​«заслужен-
ный аутист Америки», по-
тому что Твомбли людей 
не любит, интервью не 
дает, ничего не объясня-

ет, ибо объяснить не мо-
жет, и его творенья «пред-
ставляют идеальный объ-
ект разве что для филосо-
фов-деконструктивистов». 
А  знаете, чем занимаются 
философы-деконструкти-
висты? Освобождают не-
контролируемые автором 
скрытые смыслы творе-
нья. Все просто, и под силу 
каждому.

Версия первая. 
Может, это 
вакхический танец?
Замечательный антич-
ный беллетрист и «балето-
ман» Лукиан Самосатский 
оставил нам целый трак-
тат, в  котором на полном 
серьезе утверждал, будто 
пляска сопровождала ми-
розданье с  момента зача-
тия. Мол, древний Эрос 
(источник всего сущего) 
заставил звезды хорово-
дить, а  блуждающие и  не-
подвижные светила спле-
таться в  экстазе. Так ро-
дилась Вселенная. Не уди-
вительно, что в  Древней 
Греции из всех искусств 
важнейшим был имен-
но танец. Даже театр ему 
проигрывал, ведь для него 
нужны зрители, а для тан-
ца – ​только эмоции.

Эмоция вакхического 
танца  – ​безумие. Хвоста-
то-рогатые сатиры неис-
тово трубили в горны, ме-
нады били в  бубны, выли 
и  сметали все на своем 
пути. С  такой танцующей 
армией Бахус завоевывал 
непокорных – ​тирренцев, 
лидийцев, индийцев… Бое-
вые слоны  – ​и  те разбега-
лись. В  вакханалии от ве-
селья до крови – ​один шаг. 
Между прочим, на карти-
не накарябаны два гре-
ческих слова  – ​Bacchus 
Mainomenos (Бахус в безу-
мии). Но подсказка ли это?

Версия вторая. 
Может, это месть?
Ходят слухи, будто одна 
известная история не 

давала покоя старику 
Твомбли, и  он время от 
времени, сам того не ве-
дая, вытаскивал ее из под-
сознания. Вроде пишет 
одно, а  на холсте появля-
ется совсем другое.

Дело было под стена-
ми Трои. Ахилл, мстя за 
Патрокла, вызвал на бой 
Гектора и,  разумеется, его 
убил. Но этого показалось 
мало. Он привязал труп 
к колеснице и двенадцать 
дней подряд таскал его во-
круг могилы брата. Толь-
ко вмешательство богов 
остановило этот крова-
вый заезд. Причем здесь 
Бахус? Да не причем. Хотя… 
Как известно, Ахилл погиб 
при штурме Трои, а  похо-
ронили его в  золотой ам-
форе Бахуса.

Версия третья.  
Может, это просто 
бутылка вина 
разлетелась 
вдребезги?

Представьте, что судь-
ба «вручила» вам великое 
бордо за полмиллиона 
долларов. Вы крепко сжи-
маете заветную бутылоч-
ку, и вдруг – ​бац! В руках – ​
ничего, а  на полу  – ​«кар-
тина Твомбли». Как ощу-
щения?

В 1989  году нью-
йоркский виноторго-
вец Уильям Соколин за-
получил редчайшую бу-
тылку Chateau Margaux 
1787 с  инициалами Тома-
са Джефферсона и  при-
шел с  ней в  ресторан на 
званый ужин. Он так само-
забвенно демонстрировал 
свое сокровище, что не за-
метил официанта с кофей-
ным столиком. Избежать 
столкновения не удалось, 
и  вино хлынуло на ковер. 
Говорят, в  абсолютной ти-
шине Соколин прошептал: 
«Я совершил убийство».

Кстати, судьба того ков-
ра не известна. Возможно, 
он когда-нибудь всплывет 
на аукционе.

В парижском Центре Помпиду проходит ретроспектива 
одного из самых влиятельных современных художников – ​
Сая Твомбли. Он умер в 2011 году и с тех пор вошел в число 
культовых. Среди сотен картин – ​серия «Бахус». Красная 
«мазня», что зацепила ваш взгляд, как раз из этой серии. 
Называется Untitled (Bacchus 1st version V).

Этот очень 
красный 
зеленый 
змий

Версия четвертая. 
Может, это Зеленый 
Змий?
Размашистая кисть Твомб-
ли могла создать что угод-
но – ​безумный вихрь тан-
ца, ярость и  месть, кро-
вавый след разбитой бу-
тылки и прочую заумь. Но 
создала простой, понят-
ный и глубоко родной об-
раз. Взгляните еще раз 
на эти линии  – ​они ска-
чут, ползут, извиваются, 
сплетаются, затягиваются 
в  узлы и  затягивают… Мо-
жет для кого-то это Бахус, 
а для нас – ​Зеленый Змий. 
Почему он красный? Да 
потому что только так ху-
дожник может передать 
настоящий зеленый цвет. 
Это же так просто! «Мы 
видим красный предмет, 
но что это значит? А  это 
значит, что этот предмет 
не принимает и  отбрасы-
вает от себя полностью 
красные лучи и поглощает 
в себя синие и желтые, то 
есть выходит, что предмет, 
будучи в  сущности сво-

ей зеленым, как бы только 
прикрывается красным». 
Кузьма Петров-Водкин, 
«Пространство Эвклида», 
глава XVIII, «Цвет». Туше!

Post Scriptum
Прошлой весной этот «Ба-
хус» Сая Твомбли ушел 
с молотка Sotheby’s за бас-
нословные деньги. Извест-
ный швейцарский коллек-
ционер заплатил 15 мил-
лионов 370  тысяч долла-
ров и  был готов поднять 
планку до двадцати милли-
онов. У  меня два вопроса. 
Первый  – ​что именно ку-
пил коллекционер? Я  про 
скрытый смысл творенья… 
Второй – ​каким вином от-
праздновал успех? Мне ка-
жется, здесь просто вели-
ким вином не обойтись. 
Требуется эпатаж. И  не 
обязательно за полмил-
лиона долларов. Скажем, 
подойдет Domaine Viret 
Cuvee Renaissance с  четы-
рехзначным ценником 
в  рублях. Почему? Это со-
всем другая история.

Марина Разоренова
Специально для «Винной карты»

Сай Твомбли  
(1928–2011 г.) стал 
третьим в истории 
современным 
художником, чье 
произведение 
выставлено в Лувре 
на постоянной основе.

Своеобразие мане-
ры Твомбли заключа-
ется в хаотичном нане-
сении на холст надпи-
сей, линий и царапин. 
Живопись Сая Твомб-
ли начала 1960-х со-
стоит из белых холстов, 
на которых он писал па-
стелью, карандашом 
и краской. Твомбли ра-
ботал в свободной ма-
нере абстрактного экс-
прессионизма, но без 
героических претензий 
и универсальных це-
лей. Художник исполь-
зовал иконографию по-
вседневной жизни, на-
пример, числа и буквы, 
а также такие приемы, 
как трафарет.
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бенно, если запивать ви-
ном. С  последним в  Гру-
зии всегда все в  порядке. 
Красного я  не пью по ме-
дицинским показаниям, 
перешел на белое. В  этих 
краях вино выдерживают 
на осадке, и оно получает-
ся плотным, терпким, аро-
матным. Но нашлось вино 
по европейской техноло-
гии  – ​мцване  – ​чудесное 
легкое белое из Кахетии. 
Оно было выпито в товар-
ном количестве и  захва-
чено в  Москву. А  еще уди-
вили фруктовые дистил-
ляты. Я  почему-то решил, 
что кроме нас с племянни-
ком Славой больше никто 
не гонит ничего вкусного. 
А тут айвовка оказалась та-
кая ароматная, и  грушев-
ка, и  из киви! Алик Дар-
чиашвили жалуется, что 
у  него пропадает по 200–
300 тонн (!) персиков еже-
годно  – ​невыгодно пе-
рерабатывать. Вот поду-
мываю о  длительной ко-
мандировке в Алазанскую 
долину для превращения 
урожая персиков в однои-
менный дистиллят.

Как-то я  с  грузинской 
кухни съехал на алкоголь, 
но это понятно: все вре-
мя застолье и  порой нео-
жиданное. Вот едем в  го-
родок Казбеги на вершину 
одноименной горы Каз-
бек. Еще на равнине на-
чались намеки на обед. 
Самое распространен-
ное блюдо здесь  – ​хинка-
ли, или хинкал. Увидали 
хинкальную, тормознули, 
собрали в  ряд пластмас-
совые столики, достали 
припасенную чачу. Хо-
зяйки уже лепят хинка-
ли со страшной скоро-
стью  – ​сколько нужно на 
25 человек?! Тесто про-
стое  – ​мука, вода, начин-
ка  – ​говядина и  лук. В  не-
которых районах добав-
ляют зелень. Пока они ле-
пят и варят, несут закуску. 
Хлеб, вкуснейший грузин-
ский хлеб слегка вытяну-
тый по краям, всегда мяг-
кий и с  хрустящей короч-
кой. Сыр, тушеные овощи 
и  свежий салат. Вот этот 
салат из помидоров, огур-
цов и репчатого лука уди-
вительно вкусный. Поми-
доры очищают от шкурки, 
огурцы тоже чистят, не-
много лучка и  раститель-
ное масло. Видимо исход-
ные продукты изначально 
качественные, не едут дол-
го в ящиках из сопредель-
ных стран, а попадают на 
стол прямо с  грядки или 
из теплицы. Чачу пода-
ют в  роскошных квадрат-
ных штофах, бутылкой не 
назовешь. Под обжигаю-
щие руки и  губы хинка-
ли, средь белого дня в  хо-
рошей компании отлич-
но пьется. Хинкали нельзя 
брать вилкой  – ​это дур-
ной тон, только рукой. Бе-
решь за тестяной хвостик, 
прокусываешь отверстие, 
но так, чтобы не вытек го-
рячий бульон, щедро сы-
плешь туда черный перец 
и выпиваешь-выгрызаешь 
начинку вместе с  оболоч-
кой. Хвостик оставляешь 

Э тери (маме Давида) 
уже под 90. На кух-
не ей, конечно, по-
могают, но за ре-

цептурой она строго сле-
дит. Все безумно вкусно. 
А  сама хозяйка отщипы-
вает по виноградинке под 
грозные окрики род-
ственников  – ​ей нельзя 
сладкого – ​и говорит, что 
восемь ягод в  день мож-
но. Когда-то дом принад-
лежал деду Давида, теперь 
частично, и сейчас он пы-
тается собрать все вое-
дино, выкупая квартиры 
у  соседей. Потолки 4,50, 
камин, внутренний дво-
рик, вид с балкона на ста-
рый Тбилиси…

Серные бани. Запашок 
издалека соответствую-
щий. Вода – ​практически 
кипяток. В  ней нужно по-
сидеть, разогреться, и при 
этом не свариться. А  по-
том уже тебя берет в обо-
рот банщик. Чай с череш-
невым вареньем. Выхо-
дишь совершенно другим, 
обновленным человеком.

Экскурсия по Тбили-
си. Балкончики, старин-
ные двери, маленькие 
рынки, дворики с  вино-
градом и  хурмой. Наш во-
дитель автобуса Джонни 
просто виртуоз. Он возит 
нас по городу, вписываясь 
в  узенькие улочки с  мил-
лиметровой точностью. 
Иногда приходится вы-
ходить и  договариваться, 
сдавать назад. После слож-
ного маневра все дружно 
аплодируют.

Вечером первого дня 
поднимаемся на фуни-
кулере в  ресторан. Фуни-
кулер построен в  нача-
ле прошлого века. Вагон-
чик тянет трос, а  идет он 
по направляющим очень 
круто вверх. На вершине 
горы, рядом с освещенной 
телебашней открывается 
чудесный вид на ночной 
Тбилиси. 

Приехали мои тби-
лисские друзья Отар, Ия 
и  Алик. Выяснилось, что 
фрески в  этом рестора-
не написал Отар Вепхвад-
зе. Пришли друзья Да-
вида  – ​они потрясающе 
поют. Мы все вместе заня-
ли целый зал и начали ку-
тить. Здесь не пьянствуют, 
а  кутят. То есть не опро-
кидывают все время рюм-
ки с  алкоголем и  мычат, 
а  говорят хорошие сло-
ва обо всех присутствую-
щих за столом, поют кра-
сивые грузинские песни, 
и  русские тоже, чтобы го-
стям было приятно, опять 
поднимают тосты и,  ко-
нечно пьют, и  едят. Еда 
знакомая, несложная, но 
очень вкусная. Казалось 
бы  – ​мчади  – ​кукуруз-
ная лепешка, а  невозмож-
но оторваться. Кукуруз-
ная мука и  вода  – ​рецепт 
простой. Я их всегда жарю 
на сковороде, здесь ино-
гда пекут в  духовке. Вот 
такие лепешки, пресные, 
без соли с  сыром сулугу-
ни и  цицматом (кресс-
салатом) можно есть всю 
жизнь и  не надоест, осо-

ЗАМЕТКИ ГУРМАНА

Давно я не ездил никуда в составе большой группы. А вот пришлось.  
Князь Давид Чичуа захотел показать Грузию, где родился и вырос. Позвал 
друзей, которых оказалось очень много – ​мы едва влезли в здоровен-
ный автобус. Известно, грузины все как один князья, но среди них 
попадаются настоящие. Давид из них, это видно и не поддается сомнению. 
И дети – ​Нинча, Тариел, и мама. К маме мы с моей дочкой попали сразу по 
прилету, заехали познакомиться – ​а там накрытый стол! Да какой! И бакла-
жаны, и сулугуни, и сациви-лобио, и рыбка храмуля, и молочный поросенок.

Сергей Цигаль
Специально для «Винной карты» 
Фото автора

на тарелке и  сразу хвата-
ешь следующий, чтобы не 
остыл. И  так до бесконеч-
ности. Я  давно уже заме-
тил, что хинкали не при-
едается…

Смысл поездки в  горы 
заключается в  том, что-
бы увидеть Казбек в снегу. 
Приезжаем уже в  полной 
темноте и в сплошном ту-
мане. Погода вполне шот-
ландская, непредсказуе-
мая. Об ужине после та-
кого обеда думать не хо-
чется. Но тут подстерегает 
новый соблазн  – ​при го-
стинице есть казино. Ко-
нечно, я  хотел поправить 
свои дела (знаю, надо ста-
вить на чет и  на черное), 
но вместо этого пробил 
дыру в бюджете.

Ночью туман рассеял-
ся и  стали видны огонь-
ки в  горах, потом опять 
затянуло, а  под утро стал 
виден монастырь Святой 
Троицы в  Гергети, куда 
нам предстояло забрать-
ся по серпантину. Япон-
ские праворульные ми-
нивэны  – ​основной вид 
транспорта в  горах. По 
жуткой каменистой до-
роге не разъехаться двум 
встречным, однако ухи-
тряются. Ползем карава-
ном вверх, а  навстречу 
спускаются такие же кара-
ваны в  несколько машин. 
На вершине весьма про-
хладно и  ветрено, мно-
го туристов. Красота кру-
гом – ​чисто Пушкин!

Вечером нас ждут в  го-
сти. Племянник Сла-
ва с  друзьями давно обо-
сновался в  деревне Церу-
вани недалеко от Тбили-
си. В  прошлом году я  уже 
пек хлеб здесь и  жарил 
в торне петуха. В этот раз 
Хвтисо со Славой гнали 
чачу, и  она текла горячей 
струйкой в  трехлитровую 
банку. «Голову» я успел от-
сечь, а  то бы употребили 
вредного ацетона в  сума-
тохе. Ну, конечно, шаш-

лык и  купаты. Странно, 
что при пасущихся везде 
отарах овец грузины едят 
одну свинину. Я  больше 
торчал у мангала, а народ 
набился в  дом к  Резо (хо-
лодно вечерами), ну и  на-
брался, конечно, чачей 
и  вином. Под беспрерыв-
ные тосты так же безоста-
новочно и пьется…

Мне нравятся грузин-
ские храмы. В них нет до-
рогого убранства, золо-
та, множества икон. Ла-
конично, скромно, даже 
бедно. На вершине горы 
у  Мцхеты храм Джвари  – ​
по-грузински  – ​крест. 
Крест этот установи-
ла святая Нино в  IV  веке. 
Под горой слияние Араг-
ви и  Куры  – ​Лермонтов! 
А в центре Мцхеты собор 
Светиховели  – ​животво-
рящий столб  – ​один из 
центров православия Гру-
зии. Кроме захоронений 
Багратиони, (кстати, тут 
мы с  удивлением узнали, 
что царь Петр I тоже гру-
зинских кровей) в нем та-
инственные фрески, изо-
бражающие лица в  ска-
фандрах.

В Кахетии есть чу-
десный отреставриро-
ванный город Сигнахи. 
Храм Святой Нино, вид 
на долину, солнце, цве-
ты  – ​сказка. Дочка Ма-
риэтта, которая попала 
в  Грузию впервые, сказа-
ла, что остается здесь на-
всегда на полном серьезе. 
Вдобавок и  день ее рож-
дения оказался, и  Алик 
подарил ковер, о котором 
она мечтала. В гостинице 
в  виде замка, что постро-
ил Гия, было очень уютно, 
по-домашнему. Сам хозя-
ин всегда рядом, а гости – ​
друзья. Он подарил мне 
бутылку хорошего вина 
и  расписал ее несмыва-
емыми красками. Гита-
ра, фортепьяно, тосты, 
камин. И  опять все очень 
вкусно, даже утренние со-
сиски на завтрак, и  йо-
гурт, и клубника какие-то 
особенные.

Последней нашей оста-
новкой была винодель-
ня с гостиницей. Здесь все 
собирали виноград, дави-
ли его ногами, пекли хлеб, 
делали чурчхелу, ели хин-
кали и опять весело напи-
лись вином и чачей.

За неделю увидели 
очень много и, в тоже вре-
мя, очень мало  – ​не объ-
ехать Грузию за неделю. 
Недаром Бог оставлял эту 
землю себе. Придется вер-
нуться…

Грузия‑2016
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