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Елена Захарова:
«Желания сбываются!»

–  Что будете наливать 
в бокалы под бой курантов?

–  Шампанское, конечно! Но­
вый год  – ​ это царство тради­
ций. Мандарины, аромат кори­
цы, селедка под шубой, икра, 
оливье, который вся страна 
дружно режет под «Иронию 
судьбы». Ритуалы и  меню вол­
шебной ночи не меняются с го­
дами, и это прекрасно.

–  Все же, верно подмече-
но, что после новогодних 
праздников человек на 90 % 
состоит из майонеза…

–  Ну и что? У каждого впере­
ди целый год, чтобы заниматься 
спортом и следить за питанием. 
Хлебосольные русские тради­
ции – ​наша гордость.

–  Подарки любимым 
и  друзьям уже приготови-
ли?

–  Конечно, но не буду от­
крывать секреты. Подарки для 
близких я  выбираю заранее, 
вдумчиво. Большое искушение 
подарить красивую вещь сразу, 
не дожидаясь новогодней ночи, 
но стараюсь держать себя в ру­
ках. Универсальный подарок – ​
изысканные елочные игруш­
ки ручной работы  – ​ куколки, 
лошадки, олени  – ​ стеклянные, 
как в  детстве. У  меня большая 
коллекция, которую я  попол­
няю во время путешествий по 
разным странам. К сожалению, 
не много сохранилось с  елок 
моего детства  – ​ несколько бу­
мажных игрушек, но я  береж­
но их храню.

Если ломаешь голову и  не 
можешь придумать, что по­
дарить, смело иди в  винотеку. 
Для подружек я бы взяла белое 
игристое. Или рислинг и  шаб­
ли хорошего года. Или божоле 
нуво  – ​ я  люблю молодые вина 
с  озорным характером. Безо­
шибочный выбор  – ​ француз­
ские сотерны. Крымские вина 
тоже хорошо гармонируют 
с  застольем зимних волшеб­
ных вечеров.

–  А для себя что вы зака-
зываете Деду Морозу?

–  Любой искренний пода­
рок  – ​ всегда в  радость. Компо­
зиция из еловых веток, духи… 
Как и любая женщина буду рада 
сумке или клатчу, если Дед Мо­
роз планирует заехать за по­
дарками в  Chanel или Dior 
(смеется).

–  Щедрость – ​в приорите-
те мужских достоинств?

–  Главное для меня, чтобы 
мужчина был опорой, чтобы на 
него можно было положиться, 
что бы ни случилось. Быть за­
мужем значит быть «за» мужем. 
Чувство защищенности и  под­
держки очень важно. Ну, и что­
бы чувство юмора было на вы­
соте, зануды способны испор­
тить все.

–  Где любите встречать 
волшебную смену годов?

–  За городом. Там есть ощу­
щение чуда: пушистый снег, 
треск березовых дров в  ками­
не, звездное высокое бархатное 
небо… Здорово прийти в  этот 
вечер и  в  театр  – ​ не на сцену, 
а в зрительный зал. В нарядном 
платье в пол, на высоких каблу­
ках. «Щелкунчик» в  Большом, 
концерт Башмета в Доме музы­
ки… полное погружение в сказку.

–  Вы любительница путе-
шествий?

–  Страстная! И  первым де­
лом дегустирую местную еду. 
Еда – ​ это эмоции. Они расска­
жут про характер и обычаи на­
ции лучше любого путеводите­
ля. Иногда выбираю место для 
обеда по отзывам в  интернете, 
но часто можно промахнуть­
ся, ведь оценка кафе и рестора­
нов субъективна. Предпочитаю 
ориентироваться на мнение 
и рекомендации друзей. И сама 
могу рекомендовать лучшее. 
Например, во Франции на Ла­
зурном берегу есть роскошный 
рыбный ресторан. Он знаме­
нит буйабесом  – ​ так, как гото­
вят этот суп там, наверное, не 
готовят нигде в мире.

В США нет местных специа­
литетов (зато там калейдоскоп 
мировых кухонь, на одной ули­

це можно попробовать вкусы 
и  Европы, и  Азии, и  Востока), 
разве что бургеры, в некоторых 
местах их готовят виртуозно. 
Кстати, бургеры из хорошего 
мяса, грамотно приготовлен­
ные  – ​ модная сейчас тема во 
всем мире. В Москве, например, 
в  кулинарных школах мастер-
классы по приготовлению ав­
торских бургеров лидируют.

«Обожаю фейерверки, конфетти, все это 
новогоднее счастье!» – ​улыбается актриса 
Елена Захарова. Ей бы самой играть 
Снегурочку, грациозную и нежную, с улыбкой 
белее снега и огромными глазами, которые 
светятся, как фонарики.

Окончание на 3-й стр. 
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16ноября 2016 года русская закусочная 
Beriozka и Российское эногастрогео-

графическое общество (РЭГГО) открыли 
гостям настоящие секреты российского 
виноделия на празднике молодого вина. 
Гости праздника познакомились с новым 
винным регионом России  – ​Самара на 
Волге, новыми опытами гаражного ви-
ноделия, с автохтонными и гибридными 
сортами винограда. Мероприятие про-
вел Владимир Цапелик – ​винный критик 

и  инициатор этого события. Молодые 
вина 2016 года из сортов винограда Си-
бирьковый, Кумшатский, Левокумский, 
Ливадийский Черный, Саперави Север-
ный, Мюллер-Тургау, Ркацители, Пино 
Нуар, Каберне Совиньон и  других пре-
доставили: «Усадьба Саркел» (Цимлян-
ский район Ростовской области), «Вилла 
Звезда», винодельня «Винабани» из Мар-
тыновского района Ростовской области, 
Сергей Елисеев «Самарские винодельни».

Депутаты Госдумы не стали повышать 
акцизы на тихие и  игристые вина 

из отечественного виноматериала с  за-
щищенным географическим указани-
ем и с защищенным наименованием ме-
ста происхождения. Такое решение вы-
звано опасениями сокращения объемов 
производства в  Крыму и  на Кубани. Ак-
циз будет существенно поднят только на 
продукцию из импортного сырья. Акциз 
на тихие вина из отечественного вино-
материала с  защищенным географиче-
ским указанием и с защищенным наиме-
нованием места происхождения сохра-
нится на уровне текущего года  – ​5  руб. 
за литр. На тихие вина из иностранно-

го сырья акциз будет увеличен вдвое  – ​
с 9 до 18 руб. Ставка акциза на шампан-
ские и  игристые вина из иностранно-
го сырья увеличится на 10 руб., до 36 руб. 
за литр, на такие же вина из российского 
сырья – ​на 1 руб., до 14 руб. за литр.

Самый крупный в  России виноград-
ный питомник появится в  Темрюк-

ском районе. В  нем будут выращивать 
до 3 млн саженцев в год. Для сравнения, 
в  2015  году столько вырастили в  целом 
по стране. Строительство нового объек-
та идет под станицей Старотитаровской. 
Проект питомника создавался с  учетом 

европейского опыта. Сейчас здесь обу-
страивают резервуары для системы ка-
пельного орошения и  возводят лабора-
торию, в  которой с  помощью высоких 
технологий будут прививать саженцы. 
Такой масштабный проект оценили поч-
ти в  500  млн рублей. Комплекс должен 
заработать в феврале 2017 года.

Впервые в  истории от-
ечественного рынка 

крепкого алкоголя рос-
сийская компания «КиН» 
запустила собственный 
бренд шотландского ви-
ски  – ​John Corr. Постав-
щиком дистиллятов ста-
ла шотландская компа-
ния Inver House Distillers 
Limited, которая владеет 
пятью старинными виско-
курнями в  разных частях 
Шотландии. 16  ноября 
в  Москве состоялась пре-
зентация новых напитков: 
купажированного виски 
«Джон Корр синий килт» 
(3 года выдержки) и «Джон 
Корр красный килт» (5 лет 
выдержки). Название ви-
ски происходит от име-
ни легендарного монаха-
бенедектинца Линдорес-

ского аббатства  – ​Джона 
Кора, который считается 
автором первого в  исто-
рии скотча. Право на 
бренд закреплено МВКЗ 
«КиН» и  подтверждено 
Scotch Whisky Assosiation. 
Грэхем Стивенсон, гене-
ральный директор Inver 
House Distillers Limited, от-
метил: «Совместный про-
ект с  ГК  «КиН»  – ​новая 

возможность предста-
вить наши традиции и ма-
стерство на рынке Рос-
сии, сделать наш виски до-
ступным для российских 
потребителей». В  рабо-
те над стилем нового ви-
ски вместе с  шотландски-
ми мастерами бленда уча-
ствовала главный вино-
дел МВКЗ «КиН» Марина 
Тягилева.

В грузинском регионе Кахети 
в  2017  году появятся школа и  куль-

турный центр, посвященные тради-
ционному ремеслу изготовления вина 
в  квеври. Местом расположения для 
школы выбран монастырский комплекс 
Икалто, один из древнейших в  стране. 
Квеври  – ​керамические емкости, кото-
рые используются для приготовления 
и  хранения вина. Их вкапывают в  зем-
лю, внутрь заливают виноградное сусло, 
потом закрывают крышкой и замазыва-
ют глиной. Сусло бродит так несколь-
ко месяцев при температуре грунта. От 
температуры грунта зависит в  конеч-
ном итоге результат. Когда вино готово, 
его постепенно извлекают ковшиками, 
а пустой квеври моют. Археологические 
раскопки, проведенные в  монастыр-

ском комплексе Икалто, свидетельству-
ют, что виноделием здесь занимались 
издавна. Так, был обнаружен дом епи-
скопа с  30 хорошо сохранившимися 
квеври, а также виноградный пресс.

По данным компании 
Global Reach Consul

ting (GRC), в 2015 году от-
мечен рост расходов рос-
сиян на питание вне дома. 
За этот год показатель вы-
рос на 4 % по отношению 
к  2014  году. Существен-
ный рост также отмечал-
ся в  2013  году, тогда по-
казатель вырос на 22 %. 

В  структуре потребитель-
ских расходов россиян 
на общественное питание 
в последние 4 года прихо-
дится более 3,3 %. Таким 
образом, оборот обще-
ственного питания в  де-
нежном выражении по-
казывает уверенный рост 
после падения в 2009 году. 
Среднегодовой рост тор-

говли в  данной отрас-
ли составляет почти 11 %. 
За 2015  год оборот обще-
ственного питания уве-
личился почти на 6 %, а по 
итогам первых четырех 
месяцев 2016  года рост 
составил всего 2 % по от-
ношению к  аналогично-
му показателю предыду-
щего года. Ежегодная выставка-

дегустация итальян-
ских вин Vinitaly Russia 
2016 состоялась 14  ноя-
бря 2016  года в  Москве, 
в  «Swissotel Красные Хол-
мы». В  ней приняли уча-
стие крупные виноторго-
вые компании и  импорте-
ры, производители вин из 
Италии. Данное меропри-
ятие, которое проходит 
по всему миру, рассчитано 
на профессионалов вино-
торгового бизнеса и прес-
су. Каждый год на выстав-
ках Vinitaly можно встре-
тить итальянскую винную 
классику и  новинки. Ком-

пании «ЛУДИНГ», «Вино-
терра», «Каудаль», «Ладо-
га», Simple, FORT и  другие 
представили на Vinitaly 
коллекции разных виноде-
лен, как крупных, так и не-
больших, но достойных. 
В выставке также приняли 
участие винодельни Ита-

лии, пока еще не имеющие 
дистрибъюторов в  Рос-
сии. Одна из них  – ​Piano 
dei Daini, которая произво-
дит линейку изысканных 
вин из винограда, возделы-
ваемого на склонах Этны. 
Выставку посетили почти 
1000 гостей.

Праздник молодого вина

Акцизы повысят не для всех

Новый питомник в Темрюкском районе

John Corr – ​начало истории в России

Школа квеври откроется в Грузии

Рестораны увеличили оборот

Vinitaly 
Russia 2016

Юбилей Gambero Rosso в Москве Все на фестиваль!
В ноябре 2016  года профессиона-

лам российского винного рын-
ка и  HoReCa вновь предоставилась воз-
можность оценить лучшие итальянские 
вина, получившие высшую оценку Tre 
Bicchieri («три бокала» – ​ит.) в юбилей-
ном 30-летнем издании эногастрономи-
ческого справочника Gambero Rosso Vini 
d’Italia 2017 в Москве.

Каждый год 45 тысяч итальянских вин 
проходят строгий отбор, который осу-
ществляют 20  тысяч профессиональ-
ных дегустаторов. Таким образом, опре-
деляются лучшие вина, им присваивается 
рейтинг «Три бокала». Затем формирует-
ся группа из 60 производителей этих вин, 
которая отправляется в мировое турне.

В рамках московской презентации 
состоялась круговая дегустация вин 
и  прошли два мастер-класса, посвящен-
ные винам, получившим специальные 
премии гида Vini d’Italia 2017 и  винам 
Просекко.

В этом году премию «Винодельня года» 
получила знаменитая Bellavista. В  номи-
нации «Разумное природопользование» 

лидировала Roccafiore. Титул «Новая ви-
нодельня года» завоевала Istine, «Виногра-
дарем года» признана компания Aimone 
Vio. Все знаковые вина этих хозяйств 
были представлены на мастер-классе.

Также были представлены Pecorino 
2015 Tiberio, как вино с лучшим соотно-
шением цены и качества, Valdobbiadene 
Extra Dry Giustino B. 2015 Ruggeri &  C  – ​
«Игристое вино года», Tal Luc Cuvee 
Speciale Lis Neris  – ​«Сладкое вино года». 
«Белым вином года» стало Verdicchio dei 
Castelli di Jesi Cl. Sup. Misco 2015 Tenuta 
di Tavignano, а  «Красным вином года»  – ​
Gioia del Colle Primitivo Muro Sant’Angelo 
Contrada Barbatto’13 Chiaromonte, кото-
рые сорвали овации взыскательной ау-
дитории.

В Москве с  9 по 11  дека-
бря состоится Голи-

цынский фестиваль рос-
сийских вин, призванный 
познакомить москвичей 
с  вином, произведенным 
из российского винограда. 
Поддержку российским 
виноделам оказывают ми-
нистерство сельского хо-
зяйства и  другие ведом-
ства. Голицынский фести-

валь откроет серию меро-
приятий по продвижению 
российского вина, кото-
рые будут рассчитаны на 
самого массового потре-
бителя. По мнению соор-
ганизатора мероприятия, 
президента Федерации 
рестораторов и отельеров 
Игоря Бухарова, фести-
валь станет еще и  непло-
хой площадкой b2b.
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Недавно с  родителя-
ми путешествовали по 
Италии. На Сицилии по-
пали в  безымянный ре-
сторан, про него не зна-
ют туристы, а  это, кстати, 
хорошая примета  – ​в  ме-
стах массового туризма 
сложно попробовать что-
то по-настоящему само-
бытное. Мы долго шли по 
узким улочкам, сверну-
ли в  какой-то двор, заш-
ли в  дверь без вывески 
и  с  удовольствием отведа-
ли по-домашнему приго-
товленные местные блюда.

Рыбу и  морепродукты 
я  всегда предпочту мясу, 
но в  Вене подают такие 
блюда, что изменяю сво-
им привычкам. Я там была 
на свадьбе у друзей, в день 
накануне торжества мы 
большой компанией хо-
дили на дегустацию в вин-
ные погреба. Австрий-
ское вино неповтори-
мое – ​звонкое, даже тихие 
вина у них словно искрят-
ся и  танцуют вальс Мо-
царта. Мы все, и  мужская 
часть компании особен-
но, ни в чем себе не отка-
зывали. И  на утро «после» 
в  ресторане заказали гу-
стой и наваристый, сумас-
шедше вкусный бульон, 
который вернул нам силы 
и бодрость.

–  Вы разбираетесь 
в  рейтингах шеф-
поваров?

–  За этим не слежу. 
И,  честно говоря, титуло-
ванные мишленовские ре-
стораны с  молекулярной 
кухней меня не впечатля-
ют. Но если вкус и  пода-
ча блюд были на высоте – ​
обязательно знакомлюсь 
с  поваром и  благодарю 
его за удовольствие.

–  Вас трудно уди-
вить?

–  Не думаю. Я  открыта 
всему новому, необычно-
му, настоящему. Я  гурман. 
Конечно, нельзя превра-
щать еду в  культ. Но отка-
зывать себе в  чем-то мне 
тоже кажется напрасным. 
Вкус жизни во многом со-
стоит из того, что и с кем 
мы едим.

–  Вино или водка? 
Ваниль или куркума? 
Перец или сахар?

–  Вино, ваниль и  са-
хар! Я  спокойно отно-
шусь к корейской или ин-
дийской кухне. В  Москве 
знаю замечательный ре-
сторан корейской кух-
ни, там даже экстремаль-
но острые блюда уме-
ют приготовить так, что 
специи не перебивают 
вкус самого блюда. Когда 
бывала в  Лондоне, друзья 
часто приглашали в  ин-
дийские рестораны. Они 
там страшно популярны! 
Может быть потому, что 
острая яркая кулинария 
контрастирует с  туман-
ным мягким городом, раз-
ные темпераменты допол-
няют друг друга?

Моя слабость  – ​десер-
ты. Отказаться от тирами-
су или меренги в  уютном 
итальянском ресторанчи-
ке? Ни за что! Худеть мы 
будем дома. А  в  путеше-
ствиях будем есть от души 
и со вкусом, через все эти 
оттенки вкусов и  арома-
тов блюд познавая и  по-
нимая страны и города.

–  А русская кухня 
вам по душе?

–  Конечно! В  Пле-
се, в  Ярославской обла-
сти я  пробовала самую 
вкусную капусту на све-
те. Заказала салат из све-
жей и  квашеной капусты 
с  клюквой рублей за сто, 

и  не могла остановиться. 
А свежая волжская рыба из 
коптильни? А  сумасшед-
шие наливки из брусни-
ки, рябины? Мне нравится 
дух русской провинции  – ​
бескрайние поля, строй-
ные густые леса, красивые 
величественные храмы. 
Настоящая Русь.

–  Актрисы часто ка-
призничают, что на 
съемках приходится 
есть не то, что хочется, 
а то, что дадут.

–  Я не буду есть то, что 
не вкусно, даже если го-
лодна. В  крайнем слу-
чае, можно взять из дома 
ланч-бокс. Однажды при-
везла на площадку боль-
шую корзину свежих хру-
стящих огурчиков из па-
пиных парников с  дачи. 
Съемочная группа была 
в  восторге, все требова-
ли добавки. А  на съемках 
в  Украине ела с  большим 
удовольствием в  обыч-
ной столовой за углом. Не 
зря хохлушки имеют славу 
прирожденных хозяюшек. 
Вареники с  вишней или 
картошкой, деруны, борщ 
с пампушкам, холодец, го-
лубцы… да все у  них полу-
чаются потрясающе!

–  А сами вы хорошая 
хозяйка?

–  Из всех поездок, с  га-
стролей и  со съемок при-
вожу региональные спе-
циалитеты. Хотя заметила, 
что существует магия ме-
ста. Например, лимончел-
ло в  кафе в  Милане пьет-
ся совсем не так как в Мо-
скве. Недавно была на фе-
стивале в  Красноярске, 
меня угостили баночкой 
соленых помидоров с  ме-
дом. Это было так вкус-
но! Впервые я  даже по-
пробовала рассол. Кста-
ти, к  вопросу о  подарках 
под елку – ​настоящему ку-

линару, мне кажется, всег-
да приятно получить до-
рогой кухонный девайс, 
набор посуды, красивые 
скатерти.

–  Гастрономические 
эксперименты любите?

–  В Японии пробова-
ла рыбу-фугу. Это леген-
дарная рыба, одно лишнее 
движение повара при раз-
делке и  все  – ​человек мо-
жет умереть. Сто лет назад 
японцы за ужином подава-
ли эту рыбу на стол, слов-
но играя в русскую рулетку. 
Конечно, в  современных 
ресторанах история про 
фугу – ​не более чем краси-
вый миф. На вкус, честно 
говоря, ничего особенно-
го, на курицу похоже.

–  Лена, вы так вкусно 
рассказываете про еду… 
Просто слюнки текут.

–  Наверное, дело в  на-
следственности. Мой папа 
был директором рестора-
на в  гостинице «Космос». 
И  мое детство прошло на 
кухне. Особая колорит-
ная эпоха  – ​советская ку-
линария 80-х. Протертый 
овощной суп, сочные кот-
леты по-киевски, фарши-
рованные сыром помидо-
ры, крошечные пирожки 
с  мясом, натуральная вет-
чина, торт «Птичье моло-
ко»… Это было неповто-
римо вкусно. А если доба-
вить, что мой дедушка по 
маминой линии грузин, то 
вы поймете, что гастроно-
мический нюх у  меня, по-
жалуй, – ​самое развитое 
чувство.

–  Грузия  – ​ стра-
на, наполненная те-
плом. Когда приезжа-
ешь туда, с  головой 
окунаешься в  уют и  го-
степриимство, кажет-
ся, незнакомые люди 
на улице и даже собаки 
дарят всем гостям лю-

Окончание, 
начало см. на стр. 1

бовь. Там вкусно все  – ​
от чурчхелы до куку-
рузных лепешек мчади.

–  Вы правы. Мне ка-
жется, главный ингреди-
ент грузинских блюд  – ​
именно любовь. Еда ведь – ​
очень тонкая материя, 
даже интимная. Известно, 
что нельзя разделять тра-
пезу с  людьми, которые 
тебе неприятны. А  когда 
ешь вкусную еду, приго-
товленную с  любовью, не 
толстеешь! В Грузии назва-
ния блюд звучат как пес-
ня: лобио, чахохбили, ча-
шушули, чакапули. В этом 
году день рождения я  от-
мечала в  Москве, в  ресто-
ране «Арагви». Захотелось 
тепла под снегом.

–  Вы любите гово-
рить тосты? За что под-

нимаете бокал с  шам-
панским за новогод-
ним столом?

–  Хорошо, когда то-
сты говорят не формаль-
но, а  от души. Так бывает 
в  компании близких лю-
дей. Я бы пожелала, чтобы 
2017 год стал годом добра. 
Чтобы в  мире и  в  нашей 
стране был мир. Чтобы 
люди жили благополуч-
но и в любви. Чтобы горо-
да становились красивее, 
но оставались удобными 
для людей. И чтобы мы не 
боялись загадывать самые 
невероятные и сказочные 
желания. Они сбываются! 
Иногда не в тот самый год, 
когда загадал, но рано или 
поздно – ​обязательно!

Беседовала  
Наталья Юрьева

Елена Захарова:
«Желания сбываются!»

В сцене из спектакля «Вальмон. Опасные связи»В спектакле «Покровские ворота»
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зяйства привлекает самых 
искушенных ценителей. 
До 69 % вина этого хозяй-
ства экспортируется в 125 
стран мира. «Святая свя-
тых» хозяйства Marques 

de Riscal – ​винотека, где за 
семью замками хранятся 
все образцы вина с 1872 г.

Коммерческий дирек-
тор компании Хосе Луис 
Мугиро составил нам ком-
панию за ланчем в ресто-
ране отеля (одна звезда 
«Мишлена»). Там, за бока-
лом великолепного ри-
зерва, он делился с  нами 
воспоминаниями. «Я имел 
возможность пробо-
вать многие вина из раз-
ных частей света, но луч-
шее вино, которое я пил – ​
это Marques de Riscal Rioja 
Reserva 1945 г. Однажды 

я вместе с Паркером дегу-
стировал ризерву 1900 г., 
которая оказалась абсо-
лютно удивительной. Ро-
берт тогда обнял меня 
и  заплакал… Кстати, вино 
1945 г. он оценил в  99,5 
баллов. Другие винтажи 
нашей ризервы, которые 
я попробовал: 1922, 1938, 
1945, 1952 и  1964  годов. 
Они по-прежнему пригод-
ны для питья, а  в  некото-
рых до сих пор была ори-
гинальная пробка!». Се-
ньор Мугиро поведал нам, 
что в  хозяйстве хранится 
книга с  комментариями 
к  дегустациям вин, начи-
ная с 1860 г.! «Вкусы людей 
меняются, и  мы следуем 
за ними. Риоха пережила 
времена увлечения боч-
кой, сейчас мы стремимся 
к элегантности в винах».

Ветер перемен
В офисе Регулирующего 
совета D. O. Cа. Риохи нас 
тепло принимали руково-
дители этой значимой для 
виноделия региона орга-
низации. Мы узнали от ее 
президента Хосе Мария 
Дарока, что в местном ви-
ноделии наметились три 
основных тенденции раз-
вития отрасли:
✓  �идет увеличение про-

изводства белых вин  – ​
в  поддержку спроса со 
стороны туристов, 
импортеров и местных 
жителей;

✓  �делается акцент на 
терруарность проис-
хождения вин из выда-
ющихся субзон и  с  от-
дельных участков на 
манер cru;

Открытие Риохи
ВИННОЕ ПУТЕШЕСТВИЕ

В Риохе есть ме-
сто всем: и  круп-
ным предприяти-
ям, и  маленьким 

семейным винодельням. 
С  особенностями труда 
в  этой отрасли сельско-
го хозяйства здесь знако-
мят с детских лет, органи-
зуя экскурсии детишек на 
современные винодельни. 
Школьникам показыва-
ют процесс изготовления 
вина, начиная с  работ на 
винограднике, и  далее  – ​
в самом погребе. Так при-
вивается уважение к  не-
легкому, но радостному 
труду виноделов, которые 
счастливы делиться свои-
ми секретами изготовле-
ния вина.

Риоха – ​первый и до сих 
пор единственный про-
изводитель вин высшей 
в Испании категории DOC 
(Denominacion de Origen 
Calificada). Этот наиболее 
значимый винодельческий 
регион страны обязан сво-
им названием слиянию 
двух слов: «река» и  «Оха» 
(rio, Oja). Приток реки 
Эбро, речка Оха, пересека-
ет большую часть терри-
тории региона и  является 
важнейшим природным 
фактором для выращива-
ния прекрасного виногра-
да. Большинство виноде-
лен открыты для туристов, 
и  на дегустацию обыч-
но можно приехать днем 
в любое время. Но экскур-
сию по винодельне луч-
ше заказать заранее. Вин-
ный тур для журналистов, 
организованный предста-
вителями Регулирующе-
го совета D. O. Cа. Риохи 
(Consejo Regulador D. O. Ca. 
Rioja) состоялся, пожалуй, 
в самый красочный сезон: 
середина осени демон-

стрировала всю палитру 
красок на виноградниках 
и полях. Виноград собрали 
еще не весь…

Гордость Риохи
Надо сказать, что в  выбо-
ре сортов винограда ви-
ноделы Риохи проявляют 
себя истинными консер-
ваторами. Международ-
ные сорта с  мировой из-
вестностью, такие как Со-
виньон Блан, Каберне Со-
виньон, Мерло, Шардоне, 
отошли в регионе на вто-

рой план. Гордостью ви-
ноделия Риохи остает-
ся местный красный сорт 
винограда Темпранильо. 
Интересно, что его назва-
ние переводится как «ско-
роспелый» и  это чистая 
правда. Сорт этот убира-
ют задолго до осенних 
холодов и  дождей  – ​су-
хим, здоровым, с  высо-
ким содержанием саха-
ра. Качественный Темпра-
нильо придает винам яр-
кую окраску, глубину вкуса 
и гастрономическую кис-
лотность. В  один из дней 
мы увидели, как груженые 

спелым виноградом трак-
тора подъезжают к  боде-
ге Marques de Riscal, кото-
рая находится в  местеч-
ке Эль-Сьего в провинции 
Алава региона Ла-Риоха. 
Бодега основана в  1858 г. 
В  2006 г. на ее террито-
рии по проекту знамени-
того архитектора Фрэнка 
Гери был построен стиль-
ный отель сети Luxury 
Collection со спа вино-
терапии Caudalie, через 
год оказавшийся в списке 
лучших дизайнерских от-
елей журнала Forbes.

Винный погреб «Мар-
кез де Рискаль» – ​один из 
самых известных не толь-
ко в  Риохе, но и  во всей 
Испании. Всего здесь про-
изводится 5  млн бутылок 
вина, большая часть ко-
торого – ​ризерва. А в под-
валах этого винодельче-
ского хозяйства хранит-
ся неприкосновенный за-
пас  – ​6 бочек вина для 
королевского двора Испа-
нии. Яркий и в то же вре-
мя прекрасно сбаланси-
рованный вкус, тонкий 
деликатный аромат, нео-
бычный характер вин хо-

Испания – ​одна из самых очаровательных стран мира. 
Здесь тесно сплетены эмоциональность и экспрессивность, 
современное искусство и вековые традиции, уважение 
к истории и стремление к новаторству, поэтому неудиви­
тельно, что Испания надолго остается в сердце каждого, кто 
хоть раз окажется на ее территории. Одна из областей этой 
прекрасной страны – ​Риоха, всемирно известный регион, 
где делают в основном великолепные красные вина.

Лариса Коробкова
Специально для «Винной карты» 
Фото автора

Здесь происходит ферментация

Матурана Тинта На высоте 800 м над уровнем моря Музей в Bodegas Ontanon

Отель на винодельне Marques de Riscal

Finca Valpiedra



д е к а б р ь  2 0 1 6
5

еще одного ресторана, 
того самого, что при вино-
дельне Marques de Riscal!

В городке Эскарай есть 
и  еще одно место, посе-
щение которого доста-
вит удовольствие туристу 
с пытливым умом. На ста-
ринной фабрике можно 
понаблюдать за процес-
сом превращения овечьей 
шерсти в  высококаче-
ственный мохер и  каше-
мир. Технология сохране-
на с 1930 г., все этапы про-
изводства основаны на 
ручном труде. Здание фа-
брики Mantas Ezcaray яв-
ляется историческим и не 
подлежит какой-либо пе-
рестройке. В  общем, зре-
лище захватывающее.

О преемственности 
профессии
Так уж сложилось, что ре-
месло виноделия в  Риохе 
передается из поколения 
в  поколение. Такая при-
верженность к  труду вы-
зывает настоящее восхи-
щение. В  поездке мы уви-
дели, как владельцы весьма 
небедных виноделен сами 
работают на виноградни-
ках и  в  погребах, причем, 
с  неподдельным удоволь-
ствием. Семейная компа-
ния Bodegas Ontanon в Ри-
оха Баха была основана 

в  1984 г. Cегодня во вла-
дении компании боль-
ше 300 га виноградни-
ков, расположенных в  го-
рах. Среди которых осо-
бо хочется выделить La 
Montesa (Ла Монтеса), Siete 
Caminos (Сиете Каминос), 
El Riguelo (Эль Ригуэльо) 
и La Pasada (Ла Пасада), от-
личающихся особым ми-
кроклиматом и  стары-
ми лозами. Есть и  вино-
градник органического 
типа, который находит-
ся на высоте 800 метров 
над уровнем моря. Все-
го винодельня произво-
дит 2  млн литров класси-
ческих риоханских вин 
из Темпранильо, Грасиа-
но, Виуры, Гарнача. Вина 
эти имеют сложные аро-
маты с преобладанием от-
тенком лесных красных 
ягод, глубокий вкус и запо-
минающееся послевкусие. 
Белое вино из Виуры нео-
быкновенно свежее, мине-
ральное. Просто эталон-
ные вина! Особенно они 
раскрываются при дегу-
стации на высокогорном 
винограднике, где нас уго-
щали ланчем. И  если до-
браться до виноградников 
этой компании не всем 
удастся, то стоит непре-
менно посетить здание бо-
деги возле города Логро-
ньо, в погребе которой на-
ходится музей искусств.

Величие Риохи
Finca Valpiedra  – ​един-
ственная винодельня Ри-
охи, которая входит 
в  Asociacion Grandes Pa
gos de Espana  – ​Ассоциа-
цию Великих виноградни-
ков. Участки с лозами Тем-
пранильо, Гарнача площа-
дью 80 га словно обняла 
живописная река Эбро. 
Часть участков классифи-
цируются как Риоха Ала-
веса, другая  – ​как Риоха 
Альта Здесь на песчано-
глинистых почвах с  вкра-
плениями известняка, по-
крытых валунами, приро-
дой создан уникальный 
микроклимат, благодаря 
чему каждое из вин Finca 
Valpiedra имеет собствен-
ный сложный и  неповто-
римый характер. Семья 
Мартинес Буханда ведет 
свою винодельческую ро-
дословную с  1889 г. В  ар-
сенале хозяйства  – ​уча-
сток с  дофиллоксерны-
ми лозами сорта Мату-
рана Тинта, из которого 
производят моносепаж-
ное вино. Сложное Finca 
Valpiedra Reserva, бленд из 
Темпранильо, Каберне Со-
виньон и Грасиано и фрук-
товое, в  итальянском сти-
ле, перечное Cantos de 
Valpiedra – ​одни из лучших 

✓  �всемерно поддержива-
ется развитие эноту-
ризма.
И действительно, сей-

час в Риохе производится 
крайне мало белых вин  – ​
всего 6 % от общего объе-
ма производства. Под бе-
лыми сортами винограда 
занято 5,3  тыс. га земель, 
тогда как под красными – ​
59,3  тыс. га. Тем не менее 
очевидно, что белые вина 
очень востребованы в Ри-
охе, они прекрасно утоля-
ют жажду в  жаркое время 
года, а  также великолеп-
но сопровождают блюда 
местной кухни, особенно 
тапас. Не напрасно сеньор 
Дарок любит подчеркнуть 
в  разговоре: «Вина Риохи 
надо пить именно в Риохе, 
именно здесь вы поймете 
всю их силу и прелесть».

К концу года планиру-
ется завершить реоргани-
зацию системы класси-
фикации вин Риохи. Та-
ким образом, будут выде-
лены вина, производимые 
с  лучших терруарных 
участков с контролем уро-
жайности, возраста лозы 
и выдержки вина.

Что же касается эноту-
ризма, он и  сейчас попу-
лярен в Риохе, однако, ос-
новная масса туристов  – ​
жители региона и  других 
испанских провинций. За-
дача  – ​как можно больше 
привлекать туристов из 
других стран  – ​нелегкая, 
но выполнимая. В  Риохе 
хорошая сеть дорог, много 
отелей средней ценовой 
категории. А уж ресторан-
чиков разного рода и  во-
все предостаточно. Так по-
чему же не проехаться по 
винным маршрутам?

Между тем
В городке Эскарай (Ezca
ray) провинции Рио-
ха проживает чуть боль-
ше 2000 человек. Но этот 
факт абсолютно не ме-
шает успешному бизне-
су ресторана El Portal del 
Echaurren, отмеченному 
двумя звездами автори-

тетного гида «Мишлен». 
Пять поколений владель-
цев ресторана совершен-
ствовали здесь свое кули-
нарное мастерство. Шеф-
повар – ​Франсис Паньего. 
Его брат – ​шеф-сомелье – ​
создал винную карту, до-
стойную самого подроб-
ного описания. Предваря-
ет этот труд из 134 (!) стра-
ниц цитата Хемингуэя: 
«Вино – ​великое дело. Оно 
помогает забыть все пло-
хое». Несомненно, в  этой 
карте вы найдете лучшие 
вина всех регионов Испа-
нии, избранные вина Ита-
лии, в  том числе и  очень 
редкие, и  Франции. Кро-
ме того, каждая винодель-
ня, упомянутая в этом тру-

де, сопровождается под-
робным описанием. Это 
настоящий справочник 
лучших вин, выбранных 
для сопровождения изы-
сканной кухни! Меню так-
же поражает воображение. 
Чего стоят хотя бы черные 
оливки не из оливок! Вид 
блюд молекулярной кухни 
легко обманет ваше зре-
ние, но, в тоже время, они 
вполне удовлетворят ваш 
вкус. Это был, пожалуй, 
один из самых запомина-
ющихся визитов нашего 
пресс-тура. Кстати, Фран-
сис Паньего  – ​шеф-повар 
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произведений винодель-
ни. Это очень гастрономи-
ческие вина, которые со-
ставляют хороший марьяж 
с  бараниной или дичью, 
приправленными розма-
рином. Но они прекрасно 
выступят и соло.

Посещение винодель-
ни Marques de Carrion  – ​
огромного холдинга Ис-
пании, который основан 
в 1890 г. прадедом нынеш-
него владельца дона Хосе 
Гарсия-Каррион, также не 
обошлось без открытий. 
Сегодня Garcia Carrion  – ​
крупнейший в  Испании 
производитель вин и  со-
ков, пятый в мире по про-

изводству вина. Из погре-
бов площадью 35 тыс. кв. м 
ежегодно поступает в про-
дажу около 1 млн бутылок 
вин Reserva и Gran Reserva, 
а  других категорий вин 
и  того больше. Объе-
мы, конечно, впечатля-
ют. А  еще впечатляет «му-
зей иллюзий» (Museo de las 
Ilusiones), расположенный 
в стенах винодельни.

Marques de Carrion  – ​
одна из пяти виноделен, 
которым семья владеет 
в регионе. Здесь все наце-
лено на производство ка-

чественных вин по до-
ступным ценам. Мы ока-
зались на винодельне в са-
мый разгар сезона сбора 
урожая и увидели разгруз-
ку винограда, ручную и ав-
томатизированную вы-
борку, закладку его в сталь-
ные танки для первичной 
ферментации. Пожалуй, 
впервые я  увидела огром-
ные бетонные хранили-
ща по 500 000 литров, ря-
дом с  которыми ощуща-
ешь себя букашкой. Сюр-
призом стала и дегустация 
моносепажного грасиа-
но 2016 г., которое только 
что прошло алкогольную 
ферментацию, и  ни дня 

не провело в дубовой боч-
ке. Оно оказалось живым 
и  дерзким, приправлен-
ным тонкими пузырька-
ми воздуха и  похожим на 
резвого подростка. А  ри-
зерва Marques de Carrion 
поразило нотками семян 
укропа и соленых огурчи-
ков. Очень оригинальное, 
гастрономическое вино, 
просто находка для блюд 
русской кухни.

На этом наше путеше-
ствие не закончилось… 

Продолжение читайте 
в следующем номере

Риоха всегда под рукой

Регулирующий совет D. O. Cа. 
Риохи запустил бесплатное 
приложение для мобильных 

устройств на базе iOs и Android – ​
Riojawine, которое содержит ин-
формацию о  каждой винодель-
не D. O. Cа. Rioja, контактные 
данные и  описание вин. Главная 
мысль кампании  – ​«Риоха всег-
да под рукой!» Пользователи мо-
гут оценить все вина, а также уз-
нать мнение друзей, которые уже 
побывали на конкретной вино-
дельне и дали свою оценку. Мож-
но делиться своими наблюдения-
ми в  соцсетях. Приложение пре-
доставляет всю информацию о винах, сортах винограда, 
винтаже, содержании алкоголя, включая дегустационные 
заметки к каждому вину.

Также Riojawine имеет в своем арсенале небольшой ис-
пано-английский словарь на 200 терминов винной и га-
строномической тематики, незаменимый в  путешестви-
ях по Испании, особенно по испанским ресторанам. Пока 
приложение доступно только на испанском языке, но к на-
чалу 2017 г. обещают запустить и на английском.

Детей знакомят с виноделием со школы

Ручной отбор ягод

Машина сортирует виноград

Шеф Франсис Паньего на кухнеВино разливает шеф-сомельеСокровище в руках сеньора Хосе Луис Мугиро

Семья виноделов

Так делают мохер
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С этим сортом рабо-
тают в 20 из 95 ита-
льянских провин-
ций. Монтепуль-

чано выступает соло или 
в  ассамбляже с  другими 
сортами винограда в  ви-
нах 44 зон контролиру-
емого происхождения 
и в 77 зонах местных вин. 
Так что по распростра-
ненности среди красных 
сортов Италии он занима-
ет почетное второе место, 
уступая лишь Санджовезе.

Посадки Монтепуль-
чано оккупируют поряд-
ка 34 800 гектаров. Из этих 
площадей 51 % прихо-
дится на Абруццо, 26 %  – ​
на Апулию. За предела-
ми Апеннинского полуо-
строва Монтепульчиано 
можно найти в Австралии, 
США, Новой Зеландии, 
Молдавии, Украине и даже 
в Греции. Между тем, Ита-
лия ответственна пример-
но за 99 % всех виноград-
ников этого сорта. Так что, 
увы, Монтепульчано пока 
что не смог превратить-
ся в международный сорт 
винограда. Хотя все пред-
посылки для всемирного 
успеха у него имеются.

Во-первых, лоза Мон-
тепульчано родит исправ-
но много – ​этот виноград 
просто находка для кре-
стьянина, не привыкшего 
к  контролю урожайности. 
Между тем, зеленый сбор, 
конечно, приводит к  ро-
сту качества гроздей, но 
не столь значительно, как 
у других сортов винограда.

Во-вторых, Монтепуль-
чано не страшны весен-

ние заморозки и  высокая 
влажность, хотя виноград 
предпочитает относитель-
но жаркий и  сухой кли-
мат. Сорт устойчив к  се-
рой гнили, бактериально-
му раку, однако чувствите-
лен к милдью и оидиуму.

Но самое главное, Мон-
тепульчано практиче-
ски невозможно испор-
тить. Даже самым «очу-
мелым ручкам» по силам 
произвести из него впол-
не пристойное вино, ко-
торое будет радовать мяг-
кими танинами, сдержан-
ной кислотностью и  яр-
кой фруктовостью сразу 
после поступления в  про-
дажу и  через многие 
годы хранения. Вот толь-
ко Монтепульчано необ-
ходимо подольше поде-
ржать на лозе, ведь это 
сорт позднего созревания. 
В  том же Абруццо, как 
правило, Монтепульчано 
убирают в  середине, а  то 
и в конце октября.

Чего же ждать потре-
бителю от вин на основе 
Монтепульчано? Казалось 
бы, из красного виногра-
да можно сделать лишь 

красные вина. Однако из 
Монтепульчано произво-
дят практически весь воз-
можный спектр винодель-
ческой продукции.

В последние годы 
в  Абруццо и  Марке чрез-
вычайно популярны игри-
стые, которые создают не 
только из белых сортов, но 
и  из красного Монтепуль-
чано. При этом исполь-
зуют как бутылочную, так 
и  резервуарную техноло-
гию вторичной фермента-
ции. Удачной иллюстраци-
ей станут монументальное 
Garofoli Metodo Classico 
Brut Rose и  легкомыслен-
ное Zaccagnini Aster Rose 
Spumante Extra Dry.

Не забывайте, что из 
Монтепульчано получают-
ся и  сладкие вина. Нет, не 
из ягод позднего сбора  – ​
в ноябре на Адриатике уже 
порой бывает свежо. Гроз-
ди собирают в  обычные 
сроки, но подвяливают на 
манер амароне в  течение 
1,5 месяцев. В России при-
нято снисходительно смо-
треть на сладкие вина, но 
с богатым вином Illuminati 
Nico Controguerra Passito 

DOC  2007 стоит познако-
миться. В  свои девять лет 
оно кажется все еще очень 
молодым и  немного та-
нинным.

Теперь о более привыч-
ном, но не менее волшеб-
ном. Из Монтепульчано 
производят, на мой взгляд, 
лучшие в Италии розовые 
вина, которые в 2010 году 
получили свой собствен-
ный деноминасьон  – ​
Cerasuolo d’Abruzzo. Луч-
шие черазуоло происхо-
дят с  высотных виноград-
ников, лежащих поближе 
к  предгорьям, а  также из 
провинции Терамо.

Конечно, от черазуо-
ло не стоит ждать неве-
сомого вкуса и  лукового 
платья, как от иных вин 
Прованса. Само название 
вина отправляет нас в «че-
решневую» ароматиче-
скую палитру и  цветовую 
тональность. Из свежих 
вин порекомендую Tenuta 
i Fauri Baldovino Cerasuolo 
d’Abruzzo DOC 2015, кото-
рое при всей узнаваемой 
типичности порадует еще 
и  экстремальным мине-
ральным характером.

Я вынужден сделать се-
рьезную ремарку: винтаж-
ные вариации оказывают 
серьезное влияние на ха-
рактер вина. Так, 2015 год 
оказался выдающимся 
и для Абруццо, и для Мар-
ке, хотя этот винтаж на-
зывают излишне жарким. 
Так вот, в  этом году полу-
чились прекрасные, плот-
ные, мощные красные 
вина. Розовые же в  массе 
своей оказались переспе-
лыми, высокоалкогольны-
ми, порой имеющими бо-
лее 14 % крепости. В  про-
хладный 2014  год ситуа-
ция оказалась обратной: 
красные вина не совсем 
удались, зато розе вышло 
отменным.

Поговорим 
об агротехнике
В течение столетий Мон-
тепульчано выращива-
ли на высоких перголах. 
С  одной стороны, пер-
голы обеспечивают за-
щиту гроздей от прямо-
го солнечного света, пре-
дохраняя ягоды от ожо-
гов. С  другой, сплошной 
лиственный покров ра-
ботает в  качестве солнеч-
ной батареи  – ​накопле-
ние сахаров за счет реак-
ций фотосинтеза никто 
не отменял. В особо влаж-

ные годы подобный спо-
соб формирования кро-
ны обеспечивает прекрас-
ную вентиляцию и  пре-
пятствует возникновению 
грибковых заболеваний. 
Но перголы невозможно 
обрабатывать машинами, 
а  при дефиците квалифи-
цированных винограда-
рей это большой недоста-
ток. Между тем, обыкно-
венно ягоды, выращенные 
на перголах, дают средне-
телые элегантные вина.

Апологетом традици-
онного стиля окрести-
ли Эмидио Пепе. Биоди-
намическое виноградар-
ство, низкая урожайность 
(1  кг ягод на 1 кв. м ли-
стьев), строжайший отбор 
гроздей, ручное гребнеот-
деление, использование 
собственных дрожжей, 
ферментация и  выдерж-
ка в  небольших цемент-
ных чанах, отказ от дуба, 
фильтрации и  сульфи-
тирования, – ​вот секре-
ты его успеха. Вина Эми-
дио Пепе поражают сво-
им долголетием. При опи-
сании вина 1993  года, 
открытого недавно, я упо-
требил выражение «моло-
до-зелено». А Emidio Pepe 
Montepulciano d’Abruzzo 
1977, которое я дегустиро-
вал в марте 2013 года, ока-
залось просто фантасти-
ческим. Хотя в  нем-то, ко-
нечно, немалый возраст 
уже ощущался.

Распространение шпа-
лерных виноградников 
на Адриатике, а также экс-
перименты по выдержке 
вина во французских бар-
риках связывают с  име-
нем Джанни Машарелли. 
Применение подобных 
практик дает куда более 
тельные, спелые, основа-
тельные вина с  доминан-
той тонов темной сливы 
и даже инжира в аромате.

Возможно, вы являетесь 
поклонниками «паркеров-
ского» стиля, но я  бы не 
стал обращать внимание 
на переспелые, чрезмерно 
алкогольные вина, кото-
рые нередко получаются 
на виноградниках, сфор-
мированных по системе 
Cordone Speronato. Оста-
вим их американцам.

Впрочем, главный ре-
волюционер Абруццо ни-
когда не допускал джемо-
вости в  своих винах. Так 
что чувство меры остается 
определяющим.

Между тем, нельзя ска-
зать, что виноделы, рабо-

Исследователи утверждают, что сорт Монтепульчано 
появился среди Апеннинских хребтов, предположи­
тельно в долине Пелинья. Считается, что он был известен 
уже во времена этрусков, так что сорт можно отнести 
к старейшим на планете. За последовавшие тысячелетия 
Монтепульчано успешно преодолел горные перевалы, и теперь 
его можно найти на виноградниках Абруццо, Лацио, Марке, 
Молизе, Умбрии, Тосканы, Кампании, Эмилии-Романьи 
и Апулии, а, значит, практически повсеместно в центральной 
Италии, а также по всему Адриатическому побережью Меццоджорно.

Дмитрий Федотов
Специально для «Винной карты» 
Фото автора

тающие с  Монтепульчано, 
разделились на два враж-
дующих лагеря. Нет, тот 
же Стефано Иллюмина-
ти прекрасно балансирует 
между перголами и шпале-
рой. К  примеру, «трехбо-
кальное» Illuminati Zanna 
Montepulciano d’Abruzzo 
Riserva Colline Teramane 
DOCG 2011 рождено на 
перголе, а  мощное Illumi
nati Pieluni Montepulciano 
d’Abruzzo Riserva Colline 
Teramane DOCG 2010 – ​на 
винограднике, посажен-
ном по системе Кордон. 
Эти выдающиеся вина  – ​
абсолютно разные. А  глав-
ное, они соответствуют 
описанным выше стили-
стическим архетипам.

Казалось бы, Абруццо 
расположено южнее Мар-
ке, и  при сходном ланд-
шафте должно обладать 
более теплым климатом  – ​
так и хочется сказать, что 
вина Марке, основанные 
на Монтепульчано, долж-
ны быть менее плотными. 
В  реальности же все на-
оборот. В  деноминасьо-
нах Rosso Piceno и  в  осо-
бенности в  Rosso Conero 
Riserva разливают самые 
«зимние» вина в  Италии. 
И  по структуре, и  по ве-
личию, и  по уровню ал-
коголя эти вина поспорят 
с иными амароне. Я думаю, 
что вы подружитесь с глу-
боким Fattoria Le Terrazze 
Sassi Neri 2007 Conero 
Riserva DOCG и  биодина-
мическим Moroder Dorico 
2008 Conero Riserva DOCG. 
Высокий алкоголь в  них 
надежно упрятан за мощ-
ным телом и минерально-
фруктовым вкусом.

Вы только что убеди-
лись в  высочайшей пла-
стичности Монтепульча-
но. Он может подарить 
неожиданные игристые, 
свежие розовые, а  также 
почти весь возможный 
спектр красных вин: от 
простых повседневных до 
элегантных, от среднете-
лых до концентрирован-
ных. Все это стилистиче-
ское богатство означает 
широту и свободу выбора. 
А, значит, вы сможете най-
ти то монтепульчано, ко-
торое придется по вкусу 
именно вам.Пейзажи Contraguerra DOC – ​виноградники дочери Эмидио Пепе – ​Стефании

Самый первый виноградник Эмидио Пепе



w w w . v i n n a y a k a r t a . c o m

О дним из централь-
ных событий заль-
цбургской зимы 
являются уютные 

рождественские рынки. 
Перед Кафедральным со-
бором традиционно раз-
ворачивается ярмарка из-
делий ручной работы и ку-
линарных лакомств. Семьи 
с  детьми особенно любят 
очаровательный рожде-
ственский базар, проходя-
щий перед дворцом Хелль-
брунн, с катанием на пони, 
зажариванием сосисок на 
костре и  чудесным кон-
тактным зоопарком.

И, конечно, великий 
город музыки предлага-
ет широчайшие возмож-
ности любителям рож-
дественских концертов. 
Кстати, самая известная 
в  мире рождественская 
песня «Тихая ночь, свя-
тая ночь» была впервые 
исполнена в  1818  году 
в  живописной капелле 
в Оберндорфе неподалеку 
от Зальцбурга.

Рождественские 
ярмарки 
в Зальцбурге

Зальцбургская 
рождественская ярмарка
Эта ярмарка, впервые упо-
мянутая еще в  XV  веке, 
располагается у подножья 
крепости Хоэнзальцбург 
и вокруг собора Зальцбур-
га. Гостей ожидают высту-
пления хоров и  ансам-
блей, выставки и  другие 
мероприятия.

Где: на Соборной пло-
щади и площади Резиден-
ции, в историческом цен-
тре Зальцбурга

Когда: 17  ноября  – ​
26 декабря 2016

Часы работы: пн. – ​чт. 
с  10 утра до 8.30 вечера; 
пт. и  7  декабря с  10 утра 
до 9 вечера; сб. и  выход-

ные с  9 утра до 9 вечера; 
вс. с 9  утра до 8.30 вече-
ра; 24 декабря с 9 утра до 
3 часов дня, 25/26 декабря 
с 11 утра до 6 вечера

Рождественская сказка 
в Хелльбрунне
Старинный внутренний 
двор дворца, ряды фа-
келов и  огромный рож-
дественский календарь, 
симпатичные избуш-
ки, соблазнительные уго-
щения и  подарки прида-
ют ярмарке располагаю-
щую атмосферу. Дети мо-
гут покататься на санях, 
запряженных настоящим 
оленем, а интересная раз-
влекательная программа 
создаст праздничное на-
строение у  всех гостей 
дворца.

Где: во дворе Хелль-
брунна

Когда: 17  ноября  – ​
24 декабря

Часы работы: ноябрь: 
чт. – ​пт. с часу дня до 8 ве-
чера; сб., вс., выходные 
с  10 утра до 8 вечера; де-
кабрь: пн. – ​пт. – ​с часу дня 
до 8 вечера, сб., вс., выход-
ные с  10 утра до 8 вече-
ра; канун Нового года с 10 
утра до 2 часов дня

Как доехать: 20 минут на 
автобусе № 25 из центра 
Зальцбурга

Рождественская ярмарка 
в парке Мирабэлль
Парк за последние годы 
стал центром притяже-
ния для детей и взрослых. 
Кулинарные деликатесы, 
глинтвейн и  заботливо 
украшенные домики при-
глашают гостей сделать 
остановку. Ярмарка нахо-
дится напротив автобус-
ной остановки и автосто-
янки, всего в  нескольких 
минутах ходьбы от желез-
нодорожного вокзала.

Где: парк Мирабэлль, 
Гётештрассе

Зальцбург, 
Австрия, 
зима…
Если вы вскоре собираетесь в отпуск, советуем вам 
включить в план поездки австрийский Зальцбург. 
Зимой здесь особенно хорошо: рождественские 
базары, запах глинтвейна, романтические концерты… 
И, конечно, лучшие горнолыжные курорты, до которых 
легко и удобно добираться.

горнолыжный курорт 
считается одним из са-
мых современных и попу-
лярных регионов катания. 
Удобство и качество трасс, 
количество снега, безо-
пасность и многие другие 
параметры не раз высоко 
оценивались профессио-
нальными горнолыжны-
ми организациями. Кроме 
того, Флахау входит в Ски 
Амаде – ​крупнейшую зону 
катания в  Австрии с  еди-
ным ски-пассом.

Высокогорье  
Целль-ам-Зее – ​Капрун
В общей сложности 138 км 
горнолыжных трасс в трех 
зонах катания в окрестно-
стях Зальцбурга  – ​Китц-
штайнхорн, Шмиттенхёэ 
и  Майскёгель  – ​ждут гор-
нолыжников и сноуборди-
стов любого уровня.

Ледник Китцштайн-
хорн манит любителей 
фрирайда большими воз-
можностями внетрассо-
вого катания. Несколько 
маршрутов с тыльной сто-
роны горы по снежной 
целине, крутые склоны 
и  зрелищные спуски обе-
щают массу острых ощу-
щений. Сноубордистов 
и фристайлеров порадует 
экстремальный снежный 
парк с множеством самых 
разнообразных препят-
ствий. Для семей с  деть-
ми и  начинающих лыж-
ников больше подойдут 
многочисленные трассы 
Майскёгель и  большин-
ство склонов Шмиттен-
хёэ. А  совсем новичков 
с  удовольствием обучат 
всем премудростям ката-
ния в горнолыжных шко-
лах. Существенно повы-
сить свой уровень катания 
можно здесь же  – ​в  шко-
лах есть курсы разного 
уровня сложности.

Регион Целль-ам-Зее  – ​
Капрун предлагает так-
же множество других ви-
дов зимних спортивных 
активностей для тех, кто 
ищет разнообразия. Это 
спокойные пешие про-
гулки или активный бег 
на лыжах (в  том числе, 
по высокогорным трас-
сам!), увлекательная ходь-
ба в снегоступах или стре-
мительный спуск на сан-
ках. А  также хоккей, фи-

гурное катание или лихая 
езда на санях по льду 
Целльского озера.

И, конечно, какое ка-
тание без апре-ски! Мно-
гочисленные традицион-
ные хижины предлагают 
гостям курорта истинно 
австрийские деликатесы, 
а  в  модных ресторанах 
и  барах веселье и  танцы 
продолжаются до утра.

Еда и вино
Перед поездкой предлага-
ем вам ознакомится с  са-
мыми известными сорта-
ми австрийских вин и по-
добрать к  ним подходя-
щие блюда.

Винная карта Австрии 
очень богата благодаря 
многообразию сортов ви-
нограда и  большому ко-
личеству плантаций. В ка-

тегории отборных вин 
выделяют шпетлезе  – ​из 
полностью созревшего 
винограда позднего сбо-
ра, ауслезе – ​из тщательно 
отсортированного по сте-
пени зрелости винограда 
позднего сбора. Сладкое 
вино беренауслезе про-
изводят из отборных под-
вядших ягод, пораженных 
благородной плесенью, 
а  очень сладкое трокен-
беренауслезе  – ​из заиз-
юмленных перезревших 
ягод, тоже тронутых пле-

сенью. Одним из наибо-
лее ценных австрийских 
вин является аусбрух – ​из 
перезревшего и  подсох
шего винограда.

К лучшим австрий-
ским белым винам отно-
сят грюнер вельтлинер 
с ярко выраженным фрук-
товым букетом, воздуш-
ное вельшрислинг с  тон-
ким яблочным ароматом 
и мюллер-тургау – ​с неж-
ным цветочным. Этот ряд 

Когда: 17  ноября  – ​
24 декабря 2016

Часы работы: вс. – ​чт. 
с  10 утра до 8 вечера; пт., 
сб. с  10 утра до 9 вечера; 
канун Нового года с  10 
утра до 3 часов дня

Рождественская 
музыка в Зальцбурге

Зальцбургский фестиваль

Где: сценическая ора-
тория в Большом зале фе-
стиваля, площадь Резиден-
ции

Когда: 25–27  ноября; 
2–4 декабря; 8–10 декабря 
2016

Фестиваль в церкви 
Св. Андрея

Где: церковь Свято-
го Андрея на Мирабэлль-
платц

Когда: 26  ноября  – ​
11 декабря 2016

Озеро Вольфгангзее
Недалеко от Зальцбур-

га расположено красивое 
озеро Вольфгангзее. Здесь 
в  канун Рождества с  че-
тырех часов вечера горят 
рождественские свечи, ос-
вещающие Санкт-Гильген, 
к у р с и р у е т  к о р а б л ь 
с  праздничной экскурси-
ей, который доставит вас 
в Санкт-Вольфганг.

Где:  Санкт-Гильген, 
Ш т р о б л ь  и   С а н к т -
Вольфганг

Как доехать: Автобус 
№ 150 отправляется от 
площади главного же-
лезнодорожного вокза-
ла Зальцбурга и менее чем 
за 50 минут доставляет вас 
до деревни Санкт-Гильген.

«Тихая ночь» в Оберндорфе
Где: капелла Тихой 

ночи
Когда: 24  декабря 2016 

в 5 часов вечера
Как доехать: электрич-

ка S1 или S11 от Зальцбур-
га до Оберндорфа. Время 
в пути 25 минут.

Спорт и культурный 
отдых
Для поклонников зим-
них видов спорта предус-
мотрен бесплатный ски-
шаттл, курсирующий еже-
дневно с  17.12.2016 по 
19.03.2017 между Заль-
цбургом и  Флахау. Этот 

достойно продолжают 
вайсбургундер, рейнский 
рислинг, нойбургер  – ​
яркие и  гармоничные 
вина с  ореховым привку-
сом, мориллон и  мускат- 
сильванер.

Самыми знаменитыми 
австрийскими красными 
винами считаются блауер 
цвайгельт с густым арома-
том черемухи, блауфрен-
киш с  приятной кислин-
кой и  вяжущими танина-
ми, слабоалкогольное бла-
уер португизер, а  также 
сухое сен-лорен и  барха-
тистое блауер бургундер.

Отведать все эти вина, 
закусывая традиционны-
ми австрийскими блю-
дами в  исполнении луч-
ших шеф-поваров, в Заль-
цбургском крае мож-
но, пройдя по одному из 
путей гурмана, описан-
ных в  путеводителе Via 
Culinaria. Один из марш-
рутов включает семь гор-
ных ресторанов-хижин 
с  классическим интерье-
ром – ​простыми деревян-
ными столами и  стулья-
ми, охотничьими трофе-
ями на стенах, уютными 
каминами и  особой весе-
лой атмосферой. Хижины 
взяты под патронаж зна-
менитых поваров Заль-
цбургского края, облада-
телей престижного титу-
ла  – ​колпаков Го-Мийо  – ​
Экарта Витцигманна, 
братьев Карла и Руди Оба-
уэров, Йорга Вёртера, 
Ханс-Петера Берти, Зеппа 
Шелльхорна. В  рестора-
нах обязательно исполь-
зуют местные продукты 
и  традиционные рецеп-
ты, которые повара твор-
чески переосмысливают. 
Именитые шефы каждый 
сезон придумывают для 
своих заведений по спе-
циальному блюду.

Утолив первый голод, 
продолжите путь по «Сыр-
ной дороге», на которой 
вам встретятся многочис-
ленные традиционные сы-
роварни, и сырная школа, 
где можно попробовать 
себя в  роли мастера. Под 
конец, вступите на «Путь 
сладкоежек»  – ​по местам 
изготовления традицион-
ных австрийских сладо-
стей, которые никого не 
оставят равнодушными. Ф
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Винодельня Viticoltori Friulani La Delizia S.c.a. – са-
мое крупное винодельческое предприятие в ре-
гионе Фриули-Венеция-Джулия. Кооператив, ос-

нованный в  1931 г., объединяет более 550 членов, 
2000 га его виноградников раскинулись в самом серд-
це DOC «Фриули Граве» и «Просекко», насчитываю-
щих вековую историю виноградарской традиции.
Кооператив ежегодно собирает и перерабатывает бо-
лее 25 тыс. т винограда и выпускает около 16 млн бу-
тылок вина в год, 55% из которых экспортируется, при-
чем 35% – в сегменте Horeca.
Ключевые рынки Vini La Delizia: США, Канада, Велико-
британия, Германия, Бельгия и Китай. Россия являет-
ся наиболее быстро развивающимся и растущим рын-
ком для Vini La Delizia, особенно по игристым винам. 
Продажи продукции кооператива в России превышают 
300 тыс. бут. в год, из которых 20% – Просекко.

Сорта вин, производимые  
Viticoltori Friulani La Delizia S.c.a.:
❖ � Б Е Л Ы Е  В И Н А :  Пино Гриджио ИГТ Делле 

Венецие «Ла Делиция» (серебряная медаль конкурса 
ВИННАЯ КАРТА OPEN 2016)

❖ � К РА С Н Ы Е  В И Н А :  Рефоско даль Педунколо 
Россо ИГТ Делле Венецие «Ла Делиция» (серебряная 
медаль конкурса ВИННАЯ КАРТА OPEN 2016)

❖ � И Г Р И С Т Ы Е  В И Н А :  Просекко DOC «Аделино» 
(серебряная медаль конкурса ВИННАЯ КАРТА 
OPEN 2016)

Эксклюзивный дистрибьютор в России 
ООО»ВИНТОРГ»

г. Люберцы, ул. Хлебозаводская, д. 5.  
Тел.: +7 (495) 554–65–38

www.vintorg.ru
Viticoltori Friulani La Delizia S.c.a.

Via Udine, 24–33072 Casarsa della Delizia (PN) Italy
Tel. +39 0434 869564 – Fax. +39 0434 868823

info@ladelizia.com – www.ladelizia.com

Благотворительный аукцион редких 
коньяков, собравший 265 700 евро, 
был инициирован и  организован 

Национальным межпрофессиональным 
бюро Коньяка (BNIC) совместно с  аук-
ционным домом ArtCurial под патрона-
том звездного шеф-повара Ги Савуа.

Двадцать четыре эксклюзивных ко-
ньяка – ​исключительные произведения 
высокого искусства, предложенные про-
изводителями Коньяка вниманию участ-
ников аукциона – ​а также одна скульпту-
ра были проданы в этот вечер под стук 
молотка известного аукциониста, мэтра 
Эрве Пулена в  присутствии 700 фран-
цузских и иностранных гостей.

В десятке самых дорогих напитков 
оказались Martell (31000 €), Remy Martin 
(28000 €), Hennessy (26000 €), Cognac 
Meukow (20000 €), Hine (миллезим 1916, 
14000 €), Hardy (14000 €), Courvoisier 
(12000 €), Cognac Delamain (11000 €), 
Cognac Frapin (9000 €), Maison Bache-
Gabrielsen (9000 €).

Специально для этого события ма-
стер погреба коньячного дома Meukow 
Ан Сарто отобрала среди коньячных 
спиртов, бережно хранимых в Райском 
погребе на протяжении нескольких по-
колений, коньяки Grand Champagne 
и Petit Champagne.

С 2006  года благотворительный аук-
цион «Доля ангелов» поддержал более 
15 проектов в  областях трудоустрой-
ства, образования, исторического на-
следия и  социальной сферы. Следую-
щий аукцион состоится в 2018 году.

«Доля ангелов» обошлась 
гурманам в 265,7 тыс. €
Десятый благотворительный аукцион эксклюзивных коньяков La Part 
des Anges («доля ангелов» – ​фр.) во французском регионе Коньяк 
собрал рекордную сумму в пользу благотворительного фонда 
Apprentis d’Auteuil. Фонд уже 150 лет оказывает поддержку и помощь 
нуждающимся детям, подросткам и малообеспеченным семьям.



w w w . v i n n a y a k a r t a . c o m

СТРЕЛЬЦАМ–МУЖЧИНАМ
В прошлом году дни рождения некоторых 
Стрельцов выпали на праздник молодых 
вин Божоле. И  в  этом году вы еще успее-
те на нем повеселиться. Но я  вам предла-
гаю сделать выбор в  пользу другого вина. 
В первой половине месяца у вас будет много 
работы и важных встреч. За ужином после 
напряженного дня предлагаю открыть бе-
лое из Чили с названием «Батиту». Вы легко 
найдете его на полке магазина, так как на 
цветной этикетке изображен наскальный 
рисунок птицы. Говорят, что птичка батиту 
живет на виноградниках и  поедает мелких 
вредителей, которые могут испортить ли-
стья. А  значит, она помогает виноградарям 
ухаживать за лозой без применения химиче-
ских веществ. Моя рекомендация – ​сорт Со-
виньон Блан. Вино из категории «резерва». 
Нечасто встречается в этой стране такое со-
четание: легкий летний виноград и бочковая 
выдержка. Влияние дуба в вине проявля-
ется в  его ароматах сена, тертого мин-
даля и  сухих листьев. Оно полнотелое, 
поэтому не будет питься на аперитив, 
а лучше подойдет к салатам из морепро-
дуктов и белому мясу. Производитель по-
старался передать хрустящий вкус сорта 
Совиньон, при этом наделив его допол-
нительной сложностью. А  так как вино 
«Батиту» происходит из жаркого регио-
на Центральной Долины, повышенное 
содержание алкоголя прекрасно со-
греет вас в морозные месяцы.
Вы можете остановиться на первом 
вине, если оно придется вам по 
вкусу. Но учитывая, какой ритм 
жизни вас ждет в  декабре (суета, 
дела, возникающие на ровном месте 
и подготовка к праздникам), можно 
перейти и на красное. Я выбрал для 
вас грузинское вино «Мукузани» от 

виноделов «Тбилвино». В  этом вине со-
шлись воедино традиционный регион 
Мукузани с  сортом винограда Саперави 
и  собственный взгляд на современный 
стиль вина владельцев завода. Отбросьте 
мысли о  мощном, напористом грузин-

ском Саперави. В  этом вине вы най-
дете сочетание деликатного вкуса 
с  благородным ароматом. Вначале 
в  бокале проявятся спелая виш-
ня и  ежевика, затем постепенно 
будут проступать ноты черного 
перца и специй. Оценивая струк-
туру вина, обратите внимание на 
его умеренную насыщенность. 
Отличаясь значительной кис-
лотностью, «Мукузани» со-
ставит прекрасную пару для 
мяса средней прожарки. 
Виноделам из «Тбилвино» 
удалось передать сочность танинов, 
содержащихся в Саперави. Недаром 
в  копилке наград этого вина есть 
и  серебряная медаль от Decanter. 
В  регионе Мукузани компания вла-
деет всего 246 га, поэтому вы смо-

жете отыскать не так много бутылок этого 
вина. Под торговой маркой «Ивериули» 
завод «Тбилвино» выпускает широкий 
спектр вин. Выбирайте эти вина и ощутите 
вкус грузинского терруара.

СТРЕЛЬЦАМ-ЖЕНЩИНАМ
У женщин-Стрельцов в  этом году 
было много побед, как в  работе, 
так и в других областях жизни. По-
этому в  конце года, отмечая день 
рождения, можно расслабиться 
и начать готовиться к новогодним 
каникулам. В  этом году просто 
невозможно пропустить нарас-
тающую популярность вин из 
соседней Грузии. И моя реко-
мендация вам – ​это игристое 
«Багратиони» от одноимен-

ного производителя. Дальше 
доверьтесь вашему вкусу: если вы 
относите себя к  любителям брютов, 
то на вашем столе окажется белое 
или розовое, если хотите послаще, 
то выбор, радующий вас, будет еще 
шире. Завод «Багратиони 1882» во 

все времена являлся лидером по производ-
ству игристых вин различными способами 
и  был главным экспортером шипучего на-
питка из Грузии. Основное отличие стиля 
этих вин от остального многообразия, ко-
нечно же сортовой состав. Яркий в арома-
тах грузинский виноград сходится в ассам-
бляже, придавая винам многогранности. 
Цицка, Чинури, Тавквери, Ркацители  – ​вот 
не полный список сортов, которые вы най-
дете в линейке «Багратиони». На полках ма-
газинов нашей страны грузинские игристые 
пока диковинка, но, если вы найдете это 
вино, уверяю, получите интересный опыт 
и узнаете больше о стране с богатой исто-
рией виноделия. Не откладывайте вечер 
с винами от «Багратиони» до Нового года. 
Попробуйте уже сейчас, ведь, возможно, 
именно это игристое порадует ваших близ-
ких за праздничным столом.
Красное вино, которое добавит вам сил 
и  успокоит мысли, приведя их в  нормаль-

ное русло, – «Шато Тамань Саперави 
Резерв». Раз уж мужчинам досталось 
грузинское саперави, пусть женщины 
попробуют этот сорт из Краснодарского 
края. Собственные виноградники хозяй-
ства «Кубань-Вино», которое выпускает 
линейку «Шато Тамань», достигают вну-
шительных размеров. Примерно 10 000 
га занято под лозой. Саперави не един-
ственное красное в ассортименте ком-
пании, тем не менее одно из самых 
популярных. Аромат вина яркий 
и  интенсивный. В  нем слышатся 
ноты черносмородинового варенья 
и темного шоколада. Во вкусе вино 
скорее танинное, чем кислотное. 
Сочетая его с дичью или, как реко-
мендует производитель, с ризотто, 
вы получите удовольствие от вече-
ра. Приятных вам гастрономиче-
ских открытий.

Винный 
гороскоп
для Стрельца  от сомелье 
Владимира Никонорова
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В о всем многообразии рос-
сийских игристых вина «Ле-
генда Крыма» выделяются 
по-особому. С  возникнове-

ния этой марки в 2011 году, в лучшую 
сторону меняется не только дизайн, 
но и  вкус. Главное, что остается не-
изменным – ​это философия напитка. 
«Только крымский виноград, только 
современный стиль и только лучшее 
соответствие цены качеству!» Вот по-
чему игристое вино «Легенда Кры-
ма» нельзя сравнивать с  недороги-
ми «шампанскими», наводнившими 
рынок, ведь оно сохраняет свойства 
родного винограда крымской зем-
ли. Шардоне, Алиготе, Рислинг, Пино 
Фран и  другие сорта винограда ис-
пользуются для производства искря-
щегося напитка.

Когда компания «Легенда Крыма» 
решила выпустить свою марку, пер-
вое, чем руководствовалась команда 
профессионалов  – ​стремление сде-
лать напиток, доступный каждому. 
Затем виноделы отправились на по-
луостров в  поисках партнеров, ко-
торые смогут осуществить их замы-
сел. Было продегустировано около 
50 образцов вин и  после этого соз-
дан ассамбляж, который стал попу-
лярным на долгие годы. И если купа-
жи дополнялись все новыми вкуса-
ми, расширяя линейку вин, то внеш-
ний вид бутылок обновился лишь 
два года назад. Теперь на лаконич-
ной этикетке красуется знаменитая 
гора Аю-Даг, что означает «Медведь-
гора». Со стороны она напоминает 
спину спящего зверя, охраняюще-
го остров. Крымчане сразу узнают 
символ своего края, а  теперь он из-
вестен и  вам. Стоит упомянуть, что 
именно это изображение претендо-
вало на возможность украсить купю-
ры в 200 или 2000 рублей.

Вернемся к  вину. Для любителей 
игристых вин линейка «Легенда Кры-
ма» представлена следующим ассор-
тиментом: белое, розовое и  крас-
ное с различным содержанием саха-
ра. Постоянно отслеживая тенден-
ции, команда компании меняет стиль 
вина согласно новым направлени-
ям. Например, «Легенда Крыма» бе-
лое брют с каждым годом становится 
элегантнее, а  его кислотность оста-
ется мягкой и приятной. И все же хит, 
заслуживший любовь наших покупа-
телей, – ​это розовое полусладкое. Со-
четание в  этом вине фруктовых, ме-
довых ароматов и сбалансированной 
сладости отвечает предпочтениям 
большинства. Тем более, что в его со-
ставе есть небольшой процент сорта 
винограда Мускат. В  Крыму этот ви-
ноград имеет свою историю; его от-
личает неповторимый характер.

Итак, если вы хотите украсить 
свой стол настоящим крымским 
игристым, то вина из линейки «Ле-
генда Крыма» подходят вам идеально. 
На каждой бутылке есть фирменная 
эмблема, гарантирующая контроль 

Вино для 
праздников  
и не только
Игристые вина  
«Легенда Крыма»
Праздничное застолье непременно сопровождается 
игристыми винами. Особенно это правило актуально 
в новогоднее торжество. Игристым винам всегда най-
дется место на столе, рядом с великолепными закуска-
ми, обильными горячими и десертными блюдами.

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

экспертов компании. Каждый обра-
зец – ​плод долгого труда для вашего 
удовольствия. Выбирая игристое на 
праздник, остановите свой взор на 
«Легенде Крыма». Хотя, для того, что-
бы открыть это вино, не нужен осо-
бый повод.

Наслаждайтесь им каждый день! 
Покупая игристое «Легенда Крыма» 
учтите, что пить его легко, но пресы-
титься невозможно, поэтому помни-
те, что чрезмерное количество алко-
голя вредно для вашего здоровья.

Температура подачи
Игристое вино, как правило, охлаж-
дают до +6… +9  °C, при этом помни-
те, что в  процессе подачи оно успе-
ет нагреться до +8… +13  °C. Ведерко 
со льдом для игристого вина напо-
ловину наполняют водой, что помо-

жет быстрее охладить напиток. Для 
охлаждения игристого вина в ведер-
ке до температуры +7 °C необходимо 
около часа, если до этого оно имело 
температуру +20 °C.

Сервировка
Форма бокала влияет на высвобожде-
ние пузырьков газа в игристом вине, 
его «игру». Пена живее образуется 
в бокалах с заостренным низом. Мо-
ющие вещества могут отрицательно 
сказываться на вспенивании. Поэто-
му, если игристое вино не пенится, 
прежде чем говорить о  его плохом 
качестве, проверьте бокал. Для пода-
чи игристого вина лучше использо-
вать узкие фужеры продолговатой 
формы. А в бокалах в виде чаши вино 
не держит пену, да и  букет быстро 
рассеивается.

Как открывать

При откупоривании игристого вина 
бутылку необходимо держать за кор-
пус не наклоняя, поддерживая дно 
большим пальцем. Не стоит плот-
но обхватывать бутылку за горлыш-
ко, так как вино в этом месте быстро 
нагревается. Затем надо один или два 
раза осторожно перевернуть бутылку 
для того, чтобы перемешать содержи-
мое для однородности температуры. 
Держите бутылку за корпус, накло-
нив ее на 30–45 градусов, чтобы избе-
жать выхода пены. Поверните бутыл-
ку и бесшумно выньте пробку.

С чем пить
Михаил Жванецкий однажды сказал: 
«…а шампанское я люблю закусывать 
хамсой. А  вы не смейтесь, а  попро-
буйте.» Это, конечно, шутка, но доля 
правды в ней есть. Солоноватый вкус 
хамсы прекрасно будет гармониро-
вать с полусладким игристым.

Но главная особенность игристых 
вин «Легенда Крыма»  – ​то, что они 
легкие, с  фруктовым ароматом, со-
держащие относительно мало алкого-
ля. Они прекрасно утоляют жажду. Ас-
сортимент закусок к  ним весьма раз-
нообразен: фрукты, икра, хороший 
сыр, салаты, белое мясо, дичь, бискви-
ты с фруктами и ягодами. Не рекомен-
дуется закусывать игристое вино шо-
коладом и шоколадными конфетами. 
Другая ошибка – ​помешивать в бока-
ле проволочкой (мюзле) для того, что-
бы прекратить выделение пузырьков, 
ведь винодел столько труда затратил 
именно ради этих пузырьков!

Игристое вино прекрасно сопро-
водит весь ваш праздничный ужин. 
К  тому же, сервировка блюд с  игри-
стыми винами более универсаль-
на, чем с  винами, которые требуют 
разной температуры подачи и  по-
разному сочетаются с блюдами.
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Мадера как аперитив
Молодые сухие и  полусу-
хие мадеры, а  также пя-
тилетние серсиал и  вер-
делью еще не обладают 
большой сложностью, но 
отличаются яркой осве-
жающей кислотностью, 
что делает их отличным 
аперитивом. Такие ма-
деры можно добавлять 
в  коктейли, из которых 
самый беспроигрыш-
ный вариант – ​с тоником 
и долькой лимона.

Мадера с холодными 
закусками
Молодые несложные, но 
с  интенсивной аромати-
кой, сухие и полусухие ма-
деры могут составить ком-
панию копченой или со-
леной рыбе, хамону или 
любому копченому мясу, 
подчеркивая дымную со-
ставляющую.

Свежие, невыдержан-
ные сыры из овечьего или 
козьего молока имеют до-
статочно рыхлую тексту-
ру, но интенсивный вкус. 
Они будут хороши в паре 
с сухой или полусухой ма-
дерой. А  вот серсиал, вер-
делью или террантеш 
с  выдержкой от 15  лет  – ​
это уже партия для твер-
дых выдержанных сы-
ров, как, например, соло-
новатый и  слегка пикант-
ный кейжу де Сан-Жоржи 
с  Азорских островов. Не-
которые производители 
мадеры рекомендуют вы-
держанное буал к  таким 

насыщенным сырам, как 
рокфор или стилтон.

Говоря о  холодных за-
кусках, не стоит забывать 
про оливки и  поджарен-
ный соленый миндаль, 
к  которым можно подать 
пятилетнее серсиал. А по-
лусладкое верделью с удо-
вольствием возьмет на 
себя паштеты и фуа-гра.

Мадера с супами
Полусухие мадеры и  вер-
делью не старше пяти лет 
прекрасно сочетаются 
с  крем-супом за счет кон-
траста в  текстурах, или 
с консоме, где мадера уси-
ливает и  продлевает вкус 
бульона. Луковые, слегка 
сладковатые на вкус супы, 
похоже, были созданы 
специально для мадеры, 
которая, сочетаясь с ними 
в сладости, одновременно 
балансирует их своей кис-
лотностью.

А вообще, можно прак-
тически в любой суп плес-
нуть чайную или столо-
вую ложку (в зависимости 
от размера кастрюли) су-
хой или полусухой маде-
ры. Вино ощущаться не бу-
дет, но сработает, как нату-
ральный усилитель вкуса.

Мадера с основными 
блюдами
Мадера, в  силу своей кре-
пости и  ощутимого со-
держания сахара, боль-
ше ассоциируется с  нача-
лом и завершением трапе-
зы, но интересным может 
оказаться и  опыт сопро-
вождения мадерой основ-
ных блюд. Добавлять ма-
деру в  соусы было приня-
то всегда, даже есть особая 
ее категория для кулинар-
ных целей. Но в последнее 

время мадера стала высту-
пать на паритетных нача-
лах с рядом блюд.

Например, ризотто 
с  крабом можно сопрово-
ждать пятилетним серси-
алом. Крабовое мясо име-
ет характерный вкус и чуть 
сладковатый привкус – ​как 
раз то, что нужно мадере.

Бакаляу (именно пор-
тугальская соленая треска, 
имеющая более выражен-
ный вкус и  плотную тек-
стуру), запеченная в духов-
ке с  соусом бешамель, бу-
дет хороша с  пятилетней 
полусладкой мадерой или 
верделью, благодаря соче-
танию соленого и  сладко-
го, интенсивности вкуса, 
а также кислотности маде-
ры, которая сбалансирует 
жирность соуса.

Курица, тушеная в  сли-
вочном соусе с  игристым 
вином или мадерой, лу-
ком и грибами, – ​еще один 
претендент на гармонию 
с сухой или полусухой ма-
дерой или, соответственно, 
с серсиалом или верделью. 
Плотное белое мясо по-
лучит вино в  той же весо-
вой категории, сливочный 
соус сбалансируется кис-
лотностью, а насыщенный 
грибной дух будет подчер-
кнут выраженной арома-
тикой мадеры, особенно, 
если это будет верделью.

Суши, пожалуй, самый  
молодой, но вполне ус
пешный гастрономиче-
ский партнер для мадеры.

Авторская кухня и 
фьюжн, предполагающие 
слияние в  одном блюде 
разных, подчас контра-
стирующих между собой 
вкусовых оттенков и  тек-
стур, представляют собой 
непаханое поле для экс-
периментов с  сочетаемо-
стью. В  этом случае ма-
дера, с  ее собственными 
контрастами между саха-
ром и  кислотностью, раз-
ными текстурами, вы-
держкой и  телом, ока-
зывается подходящим 

объектом для гастрономи-
ческих инноваций.

Мадера на десерт
Полусладкие и  сладкие 
мадеры будут задавать тон 
при подаче с десертами.

Буал и  полусладкие ма-
деры хороши с  фрукто-
выми салатами и  про-
сто бесподобны с  анана-
сом. Ведь, каким бы слад-
ким ни был ананас, в  нем 
всегда ощутима кислинка. 
То же самое и  с  мадерой, 
которая даже в  своих са-
мых сладких проявлениях 
сохраняет высокую кис-
лотность. Так что, не кон-
фликтуя на почве разни-
цы в кислотности, мадера 
придает ананасу некую ка-
рамельность и изюминку.

А выдержанная маль-
вазия бесспорно хороша 
с черным и молочным шо-
коладом, шоколадными 
пирожными, всевозмож-
ными пралине и  муссами 
(например, с шоколадным 
или из маракуйи). Кто бы-
вал на Мадере, знает, на-
сколько идеально мадера 
подходит к  традиционно-
му «болу де мел»  – ​медо-
вому пирогу, куда поми-
мо ингредиента, давшего 
ему название, входят ко-
рица, гвоздика, анис, грец-
кий и  миндальный орехи 
и апельсиновая цедра.

Сухофрукты и мадера – ​
две стороны одной ме-
дали. Десерты с  изюмом, 
черносливом, курагой, 
финиками и сушеным ин-
жиром так и  ждут, чтобы 
их дополнили буалом или 
мальвазией.

Удивительно хорошо 
буал сочетается с  кофе, 
подчеркивая его кислот-
ность и  одновременно 
слегка подслащивая, за-
одно придавая ему лег-
кий карамельный оттенок 
и  получая взамен кофей-
ный аромат.

Любители после ужина 
выкурить трубку или сига-
ру, могут дополнить этот 
ритуал бокалом фрашкей-
ры, старой солеры или же 
буала или мальвазии от 
20 лет.

МАДЕРА: 
сочетаемость 
и подача
Благодаря своей высокой кислотности и различиям в уровне 
сахара, текстуры и комплексности, мадера является одним из 
самых гастрономически гибких крепленых вин. Она способна 
выступать в разных амплуа от аперитива до дижестива.

Валерия Зеферино
Специально для «Винной карты» 
Фото: 123rf.com

С 
гу

ст
ы

м 
су

по
м

С 
ба

ка
ля

у 
в с

оу
се

 бе
шам

ель

С 
ра

зл
ич

ны
ми с

ырам
и

С 
за

пе
че

нн
ым цы

пленком

С 
бо

лу
 д

е 
м

ел
, м

ес
тны

м десертом

О сортах, используемых для производства 
мадеры, и о ее классификации читайте 
в предыдущем № 171.

Редким и  очень дав-
ним мадерам лучше отве-
сти сольную партию, они 
вполне справятся без ак-
компанемента и  оставят 
неизгладимое впечатле-
ние от общения тет-а-тет.

Подача
Температура подачи за-
висит от уровня сахара 
и длительности выдержки.

Чем моложе мадера, тем 
ниже должна быть темпе-
ратура подачи, с  увеличе-
нием возраста и комплекс-
ности, температура повы-
шается. Мнения разных 
домов относительно пра-
вильной температуры по-
дачи мадеры несколько 
расходятся, но в целом для 
сухих и  полусухих мадер 
нужно ориентироваться 
на температуру 12–14 °C, 
а  для полусладких и  слад-
ких ее можно повысить 
до 15–16 °C. Выше 18 °C 
подниматься не стоит, по-
скольку мадера  – ​крепле-
ное вино и при существен-
ном повышении темпера-
туры будет сильнее ощу-
щаться ее алкогольная 
составляющая, в  то время 
как более тонкие летучие 
ароматы могут остаться 
незамеченными.

В большинстве случаев 
мадера не нуждается в  де-
кантации: в  ней нет осад-
ка и  ей не нужен контакт 
с  воздухом, чтобы рас-
крыться. Однако, в случае 
с  мадерами в  почтенном 
возрасте, которым по 30, 
40, 50  лет, или фрашкей-
рами, особенно если они 
долго хранились в  бутыл-
ке, декантация может по-
требоваться, чтобы вино 
продышалось и  чтобы от-
фильтровать возможный 
осадок.

Бокалы для этого на-
питка должны быть не 
очень большими, но до-
статочно длинными, более 
широкие у основания и су-
жающиеся в  верхней ча-
сти. Бокалы для портвейна 
вполне могут быть исполь-
зованы для подачи мадеры.

Важная ремарка
После открытия бутылки 
мадера может храниться 
порядка 18 месяцев и даже 
дольше, ибо оксидация 
ей не страшна. Сохранять 
мадеру желательно в  про-
хладном темном месте, но 
лучше не в холодильнике.
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В инное сообщество 
бурлило и  ждало 
приезда мастера на 
«Кубок СВВР‑2016» 

в Абрау-Дюрсо. Однако до 
отъезда в  Краснодарский 
край критик провел в  Мо‑
скве мастер-класс для сту‑
дентов школы сомелье 
«Энотрия».

День первый
Оз Кларк открыл мастер-
класс, держа в  руке вырез‑
ку из английской газеты 
Metro с  новостью о  том, 
что австралийский ученый 
(Dr. Xavier Ceto Alseda  – ​
прим. ред.) изобрел элек‑
тронный «язык»  – ​тестер, 
определяющий химиче‑
ский состав вина. Оз сразу 
отмел любые теории, что 
это может стать угрозой 
для сомелье, и привел при‑
меры экспериментов с по‑
добными гаджетами в  из‑
вестных замках Бордо. По 
мнению критика, талант 
живого человека, умеюще‑
го рассказывать о  винах, 
ничем не заменить.

Продолжился мастер-
класс на грустной ноте: 
мэтр заявил, что через 
100  лет в  Бордо будут вы‑
ращивать инжир. Сразу за‑
хотелось запастись луч‑
шими винами годов так 
1995–1996. Тогда они еще 
были среднетелые, с  при‑
ятным уровнем алкоголя 
13–13,5 %. Сегодня все реже 

встречаются бордоские 
вина подобного стиля.

О сексе и ароматах
По дороге в аэропорт в ро‑
скошном «Мерседесе» об‑
суждали возможные ва‑
рианты создания моего 
персонального винного 
парфюма. Не секрет, что 
считается моветоном при‑
йти на дегустации, благоу‑
хая всеми цветами париж‑
ского сада. Но, как и любой 
гик ароматов, я, выходя на 
улицу без парфюмерной 

ауры, испытываю ощуще‑
ние некоей обнаженно‑
сти. Послушав меня внима‑
тельно и  попробовав мой 
новый аромат Vetiver от 
Armani, немного задумав‑
шись, мэтр изрек:

О еде и моде

Оказавшись в  бизнес-ла‑
унже, Оз тут же умчался 
изучать предложение вин 
в  зоне выдачи винных на‑
питков. Вернулся доволь‑
но быстро, без бокала, ви‑
димо, предложения его не 
порадовали. Не теряя вре‑
мени, решили приобщить‑
ся к  русской гастроно‑
мии. Мэтр попробовал са‑
лат оливье. Оказалось, он 
очень любит селедку. К ней 
он пристрастился, проведя 
долгое время в Швеции.

У Оза Кларка (кстати, 
это выдуманное имя, на‑
стоящее  – ​Robert Owen 
Clarke) есть своя «фишка» – ​
его особенный портфель. 
На все дегустации в  Вели‑
кобритании он приходит 
только с ним. Теперь, когда 
портфель очутился в  Рос‑
сии, я посчитала уместным 
задать о нем вопрос.

–  Оз, наверное этот 
портфель достался тебе 
по наследству от дедуш-
ки? Он такой изящно 
протертый и  выглядит 
так величественно…

–  Ой, ну что ты! Это 
всего лишь Coach, а  поче-

ТРИ ДНЯ 
с Озом Кларком
Оз Кларк – ​один из самых известных дегустаторов, 
пишущих о вине. Его литературные бестселлеры регулярно 
переиздаются на 11 языках мира. Телевизионные 
программы с участием Оза Кларка, например, его шоу на 
BBC Food and Drink («Еда и напитки») смотрят во многих 
странах, к его мнению прислушиваются ведущие виноделы 
мира. В октябре критик посетил Абрау-Дюрсо и судил 
российские вина на конкурсе, прошедшем в рамках 
VI Всероссийского саммита виноделов. Мы попросили 
нашего автора Таню Манн, которая сопровождала Оза 
Кларка в трехдневной поездке, поделиться своими 
впечатлениями об этом знаменитом человеке.

Таня Манн
Специально для «Винной карты» 
Фото: Русский винный дом 
«Абрау-Дюрсо» и Таня Манн

му он так быстро потер-
ся, я и сам не знаю. Он со-
всем не старый.

В самолете
Детально ознакомились 
с винной картой и гастро‑
номическим меню «Аэ‑
рофлота». Пристальный 
интерес мэтра к  винным 
картам авиакомпаний 
вполне понятен, ведь сей‑
час он занимается подбо‑
ром вин для сингапурской 
авиакомпании.

Конечно, тут же обсу‑
дили тему изменения вку‑
са во время полета, ведь на 
высоте рецепторы при‑
тупляются и  хочется бо‑
лее ярких вин. Оз, в  пред‑
вкушении интересной 
работы, начал объяснять 
свое видение карты вин 
на борту. Тут же обсуди‑
ли и паб-индустрию, и то, 
что хорошо было бы про‑
двигать вина через призму 
Совиньона, вытаскивая на 
свет редкие образцы со 
всех концов света.

После этого Оз пере‑
ключился на выбор блюд: 
конечно, же заказал лю‑
бимую селедку и палтус на 

горячее. Далее вернулись 
к обсуждению этой самой 
селедки и  рассказам о  са‑
лате «под шубой», кото‑
рый позднее Оз все-таки 
попробует в  одном из ба‑
ров Абрау-Дюрсо.

В меню было предложе‑
ние и  от ресторана White 
Rabbit  – ​корейка ягнен‑
ка, запеченная с тимьяном, 
гречневая каша с грибами, 
кедровыми орешками, зе‑
ленью и кинзой.

Прочитав еще раз меню 
и  небольшую ремарку 
о  наградах шефа Влади‑
мира Мухина, мы решили 
попробовать это блюдо. 
Мясо выглядело так, как 
будто побывало в  микро‑
волновке раз десять. Бед‑
нягу на кости скрючило 
и повело, оттенок розово‑
го ягнятина напрочь утра‑
тила, покрывшись серо-
коричневым налетом. Тот 
самый случай, когда блю‑
до непоправимо далеко от 
замысла шеф-повара.

Итак, творениями на‑
шего гастрономического 
гения Оза удивить не уда‑
лось, но глоток «Лансона» 
вернул нас к жизни, к тому 
же за окном раскинулся 
Дон, а буквально через не‑
сколько минут стало вид‑
но береговую линию моря.

Оз углубился в изучение 
пейзажа из окна самолета 
и  начал строчить первые 
предложения. Шрифт был 
мелкий и  разобрать хотя 
бы одно словечко не пред‑
ставлялось возможным.

Вечер первого дня
Ранняя пташка, полный 
энтузиазма весь день, к ве‑
черу Оз подустал, явно 
планируя отменить ужин 
и пойти выспаться до суд‑
ного дня, но все измени‑
лось, когда он увидел сво‑
его друга и  коллегу Дар‑
рела Джозефа, также при‑
ехавшего, чтобы судить 
вина на конкурсе. Вечер 
плавно перетек в ночь…

Я приятно удивлен, насколько изменилось 
российское винное сообщество за 10 лет, с того 
момента, когда я последний раз вел мастер-
класс в «Энотрии». Сегодня мне уже не нужен 
переводчик и за лимитированное количество 
времени, я могу передать больше знаний. Я вижу 
блеск в глазах студентов и меня это очень 
заряжает. Я вижу, что они меня понимают без 
переводчиков. Это огромный прорыв.

В моей жизни было всего несколько женщин, 
но вот с одной у меня не сложилось именно из-
за ее природного аромата – ​это совершенно 
очевидно. Проснувшись однажды утром и ощу
тив дискомфорт, я понял – ​не мое это… Мы 
расстались, и сейчас я счастлив со своей женой.

Я всегда сажусь у окна и свои первые 
«зарисовки» в книге начинаю с обзора места, 
для меня это очень важно.
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О танинах
В этот момент Оз начина‑
ет усиленно трогать себя 
за подбородок, показывая 
нижние клыки и  десны. 
Это, видимо, то самое ме‑
сто, где таятся рецепторы 
по распознаванию пра‑
вильных танинов.

–  А как же «зеленые» 
танины, незрелые?

–  О! Тут все просто  – ​
это зона десны у верхних 
передних зубов, ты сра-
зу поймешь этой частью 
рта, что танины не на 
высоком уровне.

Оз опять начал пока‑
зывать на себе. Как-то это 
у  него получается очень 
легко и  непринужденно, 
как будто он хочет пока‑
зать вкус танинов и  всего 
вина без слов, с помощью 
мимики и  жестов. Артист 
и шоумен одним словом.

Вечер второго дня 
Погреба Абрау-Дюрсо
Вечер после сложного дня 
выдался еще более насы‑
щенным. Генеральный 
директор винного дома 
«Абрау-Дюрсо» Павел Ти‑
тов лично провел экскур‑
сию в  своем подземном 
царстве для судей и  учре‑
дителей White Rabbit (да, 
бывает и  такой кругово‑
рот в  природе), а  также 
познакомил нас со стары‑
ми винтажами.

Здесь, в  погребах, рас‑
крылся второй талант Оза: 
он певец и  музыкант, вы‑
ступающий в  стиле ба‑
рокко. Оз, полный воо‑
душевления, прогуливал‑
ся по разным залам и что-
то мурлыкал себе под нос, 
периодически переходя 
в  полный голос. (Акусти‑
ка в  погребах, кстати, от‑
личная.) В  год он дает по 
10 (!) концертов, так что 
теперь вы знаете, где его 
еще можно найти, помимо 
винных дегустаций.

Мастер-дегоржер ве‑
личественно открыл для 

гостей игристое вино 
1980  года. Все принялись 
пробовать вино, немно‑
го напоминающее жаре‑
ные семечки и  семена на 
тосте, при этом сохра‑
нившее отличную кис‑
лотность и  какую-то за‑
вораживающую масляни‑
стость. Над этим вином 
хотелось подумать и  уде‑
лить ему время, которого, 
к сожалению, не было. Со‑
ртовой состав вина остал‑
ся тайной – ​данных не со‑
хранилось.

Внимание мэтра при‑
влек дрожжевой оса‑
док. Как минимум, минут 
пять он стоял, не шелох‑
нувшись, пробуя осадоч‑
ную кашицу по крупицам. 
Пришлось присоединить‑
ся и  тоже вкусить смесь, 
напоминавшую мел, ябло‑
ки и булочные крошки.

Поздний вечер второго дня
Все два дня Оз не переста‑
вая повторял: «Дайте мне 
попробовать в  открытую 
ваши автохтоны». Раза три 
возвращался к  этой теме 
и  каждый вечер пытался 
сосредоточиться за ужи‑
ном на наших автохтонах.

К счастью, Леонид По‑
пович, президент Союза 
виноградарей и виноделов 
России, услышал его моль‑
бы и  достал буквально из-
под земли вина Юрия Ма‑
лика, гаражиста из Ростов‑
ской области. Это были 
редкие образцы из со‑
рта Пухляковский (каза‑
ки из-за формы виноград‑
ной грозди прозвали этот 
сорт «козьими титьками») 
и из сорта Кумшацкий. Эти 
вина производят букваль‑
но по 80 бутылок!

Винодел очень волно‑
вался, представляя свои 
вина, ведь собралась та‑
кая искушенная публика. 
Белые вина выступили от‑
лично и  точно бы полу‑
чили как минимум сере‑
бряные медали, участвуя 

в конкурсе. Отличная кис‑
лотность, минеральные, 
каждое в  своей стилисти‑
ке. Обширный спектр аро‑
матов. Очень чисто ис‑
полнены.

Уходя, не говори прощай
На третье утро Оз Кларк 
улетел в  Сингапур, успев 
ненадолго заглянуть на ви‑
ноградники Абрау-Дюр‑
со и галопом пройтись по 
истории края. Кто бы мог 
подумать, что в  лесах око‑
ло Абрау до сих пор есть 
дикие лозы, не vitis vinifera, 
а  винограда лесного, под‑
вид sylvеstris. На склонах 
озера в  советские време‑
на вырубали лозы, а  но‑
вые посадки организовали 
в отдалении, на холмах.

Именно с  этой точки, 
на высоте 300 метров над 
уровнем моря можно уви‑
деть и озеро Абрау, и Чер‑
ное море, а также холм, за 
которым раскинулся го‑
род Новороссийск.

Три недели спустя
Вопрос, который попро‑
сила задать Озу Кларку ре‑
дакция «Винной карты», 
звучал так: стоит ли сме‑
шивать наши красные ав‑
тохтоны с  международ‑
ными сортами? Стратеги‑
чески важный вопрос для 
отрасли. В  прошлом году 
один из известных крити‑
ков на «Кубке СВВР‑2015» 
просто настаивал на ку‑
паже и  получил море не‑
гативных отзывов. В  рам‑
ках дискуссии первого дня 
Даррел Джозеф придержи‑
вался мнения, что автохто‑
ны должны остаться «мо‑
нохромными». Оз Кларк 
же твердо сказал: «Не го-
тов ответить, не попро-
бовал еще достаточного 
количества образцов».

На дегустации кипр‑
ских вин в  лондонском 
Vintners Hall я  снова за‑
дала мэтру этот вопрос. 
Итак, стоит ли?

Оз усиленно пытает‑
ся выговорить «Цимлянс
кий Черный», хотя у него 
это совсем не получает‑
ся…  И это лишний раз на‑
водит меня на мысль, что 
все российские автохто‑
ны должны иметь корот‑
кие названия при вхо‑
де на международный 
рынок…

Лучшим белым вином 
2016  года стал «Мускат 
де Гай-Кодзор 2015», ви‑
нодельня «Виноградни‑
ки Гай-Кодзора» (Кубань). 
Я  спросила: «Оз, ну как 
представить этого побе‑
дителя? Это же молодой 
образец очень молодо‑
го вина. Как наша винная 
аудитория это воспри‑
мет?» Хотя, мне тоже этот 
мускат очень понравил‑
ся, нечто подобное бро‑
дит в чане у Павла Швеца 
в Крыму. Красивый стиль, 
не вульгарный, очень 
тонкий.

Мэтр ответил:
–  А в  чем проблема? 

Это вино произведено не-
вероятно чисто и  акку-
ратно! Оно заслужило 
награду!

Кстати, лучшим крас‑
ным вином России был 
признан «Фантом» (70 % 
Красностоп Золотовский 
и 30 % Каберне Совиньон), 
2012 год, «Винодельня Ве‑
дерниковъ» (Долина Дона, 
Ростовская область), но 
мне больше нравится бо‑
лее тонкий бленд 50/50, 
который не был представ‑
лен на конкурсе.

На посошок
Увидев меня на днях на 
одной из лондонских де‑
густаций, Оз спросил:

–  Так, как ты говоришь 
называется этот белый 
сорт? Какур или Кокурр?

Ах, да, Кокур!…
После этого он начал 

вспоминать, что он дегу‑
стировал из этого сорта, 
а  для меня так и  осталось 
загадкой: мы  – ​страна бе‑
лого вина, с которым еще 
не научились работать? 
И  нужно ли ждать, когда 
молодые клоны автохто‑
нов повзрослеют и  будут 
готовы к  коммерческим 
оборотам? Или – ​красного 
вина, которое мало-пома‑
лу начало получаться…

Когда Оз Кларк в следу‑
ющий раз вернется в  Рос‑
сию, подрастет ли еще 
одно винное поколение? 
Не рано ли мы его пригла‑
сили? Станет ли он амбас‑
садором российских вин? 
Время покажет…

ПЕРСОНА

День второй

Дегустационный  
конкурс «Кубок СВВР‑2016» 
в Абрау-Дюрсо
Открытие дегустации 
произошло в  торжествен‑
ной комнате заседаний. 
Солнечное утро, свежий 
осенний бриз, ворвав‑
шийся в  открытые окна, 
ощущение близости моря 
сразу же настроили на ра‑
бочую волну.

По итогам первого дня 
судейства Оз Кларк выска‑
зался так:

У Оза есть свой ритуал 
дегустации вин. Он про‑
бует сет, отбирает понра‑
вившиеся образцы, далее 
еще раз их пробует через 
какое-то время, наблюдая 
за развитием вина в бокале.

Кстати, встретившись 
через неделю в  Лондоне, 
мы вернулись к  теме кон‑
курса и  формату его про‑
ведения. Оз Кларк заметил 
по этому поводу:

Мое личное ощущение 
по итогам присутствия 
на конкурсе: все три дня 
очень не хватало отдель‑
ной категории для автох‑
тонов, а,  возможно, даже 
нужно было организо‑
вать их техническую де‑
густацию за день до су‑

действа. Некий ознакоми‑
тельный мастер-класс для 
судей с  рассказом о  каж‑
дом сорте, его истории, 
проведенных исследова‑
ниях и  о  том, что на се‑
годняшний день проис‑
ходит с  каждым сортом 
по отдельности. Все это 
дало бы большой толчок 
для отрасли. Ведь ни для 
кого ни секрет, что лю‑
бой винный критик, при‑
езжая в  разные части све‑
та в  первую очередь пы‑
тается найти местные со‑
рта, они как раз и  служат 

реперной точкой для ви‑
ноделия в  каждой стра‑
не. И  только потом дегу‑
статор ищет международ‑
ные сорта. Все знают, как 
показывает себя Каберне 
Совиньон, и на этом и по‑

хожих сортах с легкостью 
можно увидеть успехи ви‑
ноделов на местах.

За два дня работы на 
конкурсе общаться с Озом 
Клаком почти не полу‑

чалось, хоть мы и  сидели 
в  полуметре друг от дру‑
га. Впрочем, часть вин мы 
все-таки смогли обсудить 
в перерывах и уже позднее, 
когда получили кодировки 
по каждой позиции и  ста‑
ло понятно, о каких винах 
шла наша дискуссия.

Этот российский конкурс – ​очень большая 
ответственность, концентрация и напряжение 
для судьи (как мы знаем, среди образцов скрыты 
и лучшие вина мира). Ты не знаешь, чего то 
ждать от следующего образца. Вверх, вниз, 
крутые повороты, как на американских горках – ​
именно так выглядят образцы.

Я точно разделяю их во рту и анализирую, 
какие из них пришли от виноградной ягоды, 
а какие от бочки.

Красные вина. Слишком много экстракции. 
Это так чувствуется во многих винах. Нужно 
аккуратнее в этом плане работать.

Я очень люблю яркие молодые вина, 
не понимаю почему они остаются 
недооцененными, в них есть своя красота.

Я считаю, что можно добавлять по 20 % 
Каберне Совиньона или Сира, они точно не 
испортят вкус бленда и где-то даже помогут 
местным автохтонам, но при этом я не говорю, 
что это важно делать, можно оставлять 
и автохтоны на 100 %.

На каждом конкурсе на судей ложится 
огромная нагрузка. Конечно же, у судей тоже 
бывают огрехи. Недооценил вино или, в конце 
концов, неправильно поставил оценку, не 
в ту графу – ​техническая ошибка. Таких 
ошибок на конкурсе у судьи может быть и две, 
и три. Отпусти это от сердца. Как родитель, 
который отпускает ребенка из дома, когда 
он повзрослеет.

Мы, судьи, не знакомы с русскими 
автохтонами, нам нужно больше времени 
для их изучения, и формат заноса сетов 
по 5 бокалов был бы самым оптимальным 
в рамках конкурса.



д е к а б р ь  2 0 1 6
10

О филлоксереНижняя Волга – ​это виногра-дарский регион, свободный от опасного карантинного вреди-теля виноградной лозы – ​фил-локсеры! Частота повторяемо-сти морозных зим, когда темпе-ратура воздуха держится на уров-не ниже – ​25 оС продолжительный период времени (до двух недель), достаточно высока. Это обеспечи-вает промерзание почвы на глубину 0,5–0,6 м и гибель зимующих форм корневой и листовой филлоксеры. Также зональными для региона явля-ются каштановые и светло-каштано-вые почвы преимущественно легко-го механического состава. В супесча-ных и песчаных бесструктурных почвах филлоксера мало передвигается и ее развитие заметно сдерживается. Отсут-ствие структурных почвенных агрегатов и воздушных пространств между ними затрудняет жизнедеятельность и пере-движение корневой филлоксеры от куста к кусту. Нам повезло!

О конъюнктуре и маркетинге
Все равно главным критерием выбора сортов явля-

ются продажи, а люди охотней покупают то же со-

виньон, шардоне, то что они знают. А объяснить им, 

что такое сорт Мариновский – ​очень тяжело. Рас-

крутка – ​это участие в выставках с хорошими винами, 

нужно донести свое вино до людей. Не скрою, к нам 

есть особый интерес, ведь мы работаем в самом се-

веро-восточном регионе. Это подкупает людей: им 

хочется попробовать что-то новое и необычное.

ПОРТРЕТ ВИНОДЕЛА

Имя Дмитрия Гусева гремит на винных фестивалях, лацканы его пиджака были 
бы похожи на брежневские, если бы он кичился своими регалиями. В миру 
же этот тактичный и милый человек – ​скорее скромный, далеко не мечтатель 
или романтик, несколько неторопливый. Сперва – ​«король белых» среди 
малых виноделов России, а теперь и его красные покоряют страну. К его винам 
невозможно относится нейтрально. Например, бутылка каберне совиньона 
вызвала жаркие споры среди сослуживцев моей мамы, не больших ценителей. 
Но, как «взгляд со стороны», даже полезно их послушать. Звучали фразы: «это 
крепленое вино», «это не виноградное, а плодово-ягодное», но равнодушных 
не было. Так или иначе, моя рубрика служит своей цели, старается познакомить 
вас с гаражными виноделами страны не через их вино, а через раскрытие 
самого человека, как личности, через его историю, убеждения и мысли. 
Чтобы в следующий раз, когда вы будете пить авторские вина, думалось не 
только о полутонах или тонах, ароматике или послевкусии, а об исколотых 
руках виноделов, мозолях, страхе потери урожая, радости удачного года.

Дмитрий Гусев
Гулливер Нижней Волги

Антон Волков
Специально для «Винной карты» 
Фото Юлии Истоминой

О семье и команде
Наше хозяйство основано 

в 1990 году моим отцом Эду-

ардом Григорьевичем Гусевым. 

В 90-х годах стали давать землю, 

он ушел с завода, взял участок 

и посадил самую первую лозу. 

И я сам работаю с виноградом 

уже 25 лет, кандидат сельско-

хозяйственных наук. Виноград-

ником занимаются практически 

все члены моей семьи и наем-

ные работники, некоторые из 

них с нами уже более 12 лет!

Назад, к классике
В 2005 году у меня появилась возмож-ность поучиться виноделию, посмотреть, как устроены маленькие хозяйства за ру-бежом. Я поехал в Германию, в регион Пфальц, в небольшое селение, где мест-ный фермер возделывал всего 10 га сво-их виноградников. Это было чисто семей-ное предприятие, руководил которым ви-нодел в шестом поколении. Сейчас там работает его сын, то есть это уже седьмое поколение! Пробыв там два сезона, я по-нял, что мы занимаемся не тем, что нуж-но идти в другом направлении. А именно: начинать возделывать классические сорта! Итак, с 2005 года мы стали 

высаживать классические 
сорта винограда. Как обыч-
но, сперва насажали всего 
на свете, а потом потихонь-
ку начали отбирать.

Интервью с Димой Гусевым хотел бы завершить собственным 
наблюдением, небольшим, украденным мной «уроком». Уже 
в конце авторской дегустации Гусева, которую я организовывал 
весной этого года в столице и которая собрала очень много 
любителей вина, мы разговорились с армейским товарищем Димы, 
Эдуардом. Они до сих пор общаются, и вот какую историю он 
поведал: «Молодой Гусев после армии решил отдать себя виноделию, 
чем вызвал очень бурную и долгую реакцию среди сослуживцев. 
Реакцию в виде необузданных приступов смеха и кручения 
указательным пальца у виска. Однако, Дима не обращал никакого 
внимания на это и продолжал каждый день делать поступательные 
шаги. Да, было тяжело, были разные времена, но он шел вперед. 
И вот, теперь давай решим, кто был прав – ​эти ребята или Дима». 
Уверен, стоило познакомиться с Дмитрием Гусевым только для того, 
чтобы узнать эту совсем короткую, но такую значимую историю.

Через тернии к звездам, и о Потапенко
Первыми в хозяйстве стали лозы столового винограда, класси-

ка. Но это были 90-е годы, начались трудные времена, а вино-

град и вино – ​продукты не первой необходимости. Мы поняли, 

что не сможем реализовать винный проект. Ветер перемен, как 

оказалось, дул совсем близко. Недалеко от города Дубов-

ки, в селе Оленьем, жил селекционер Александр Иванович 

Потапенко. Отец познакомился с ним и мы заразились его 

идеей создать северное, не укрывное виноградарство: как 

раз в то время он работал над подобными сортами. Какие-

то виды винограда мы покупали у Потапенко, какие-то 

он сам передавал для испытаний. Всего у нас было боль-

ше ста его гибридных форм! Ну, а много позже, в ноя-

бре 2003 года, Всероссийский институт виноградарства 

и виноделия им. Я. И. Потапенко открыл у нас в хозяйстве 

опорный пункт по изучению гибридных форм и других со-

ртов разной селекции. Все эти годы мы наблюдали и сей-

час наблюдаем за этими гибридными формами, ведем 

оценку хозяйственно ценных признаков для качественно-

го виноделия. Конечно, сегодня видов намного меньше.

О новом вдохновении

Получилось так, что в 2012 году я по-

бывал на винограднике и винодельне 

«Лефкадии». В этом хозяйстве я почерп-

нул для себя очень много полезной ин-

формации, а помог мне Антон Хмыров, 

агроном. И от него же я узнал, что соз-

дано сообщество гаражистов, где Генна-

дий Опарин и Валерий Логинов собра-

ли малых виноделов под свое крыло. Уже 

в 2013 году вместе членами сообщества 

мы участвовал в выставке вина и обору-

дования для виноделия в Краснодаре, 

где мое ркацители получило серебря-

ную медаль! Еще немного о Потапенко
На сегодняшний день два его сорта мы по-прежнему возде-лываем. Считаем, что они достойны того, чтобы из них про-изводились вина. Конечно, экономика их выращивания на-много дешевле, чем у укрывных сортов винограда, но по ка-честву они уступают международным сортам. Хотя, в прин-ципе, из них получаются качественные тихие и игристые вина. Сорта называются Мариновский и Августовский. Ма-риновский – ​это вообще одна из первых гибридных форм селекционера, Александр Иванович назвал ее в честь до-чери Марины. Августовский – ​гибридная форма, которая была у нас на испытании. Мы и дали ей рабочее название, так как первый урожай получили в конце августа. Считаем их своими автохтонами, поскольку они у нас родились!

О настоящем 
и будущем
Виноградник у нас весь по-

ливной, ничего не растет без 

полива, орошение – ​обя-

зательно. Поэтому себесто-

имость винограда высока. 

Однако, потенциал регио-

на велик! Мы живем у Вол-

ги, воды для орошения хва-

тает. И солнца хватает. В на-

шем месте Волга широкая, 

около 12 км – ​отличный ак-

кумулятор тепла, сглажива-

ет континентальность кли-

мата. А в районе Дубовки – ​

самое узкое место между 

Волгой и Доном, меньше 

60 км, и это тоже оказы-

вает свое влияние. Укрыв-

ное виноградарство впол-

не рентабельно.

О терруаре
Наш регион, Нижняя Волга, больше подходит для белых сортов (и до 

сих пор у нас соотношение сортов 60 к 40 % в пользу белых).У нас 

очень много солнца, и самое главное достоинство – ​сухая теплая 

осень. А в этот момент созревание идет очень хорошо! Кстати, для тех, 

кто заботится об эко- и биосторонах виноделия: мы делаем только 

две-три химических обработки винограда, максимум – ​четыре.

Климат у нас континентальный, зимы холодные, с частыми оттепе-

лями. Бывают бесснежные зимы, и потому вся культура укрывная. 

За 25 лет не помню ни одной зимы, чтобы не было хотя бы минус 

25 °C. Достаточно всего лишь двух дней с такой температурой и все, 

что не укрыто – ​гибнет. А амурские гибриды выдерживают. Часть 

соцветий в почках гибнет, но есть у них одно очень ценное качество 

для виноградаря: во всех замещающих почках есть соцветия.

О бренде
КФХ «Лоза» (название 
винодельни Д. Гусева – ​
прим. ред.), видимо, 
скоро уйдет в историю: 
в новом названии мы 
как-то обыграем тему 
семьи, будет что-то 
типа «Винодельня се-
мьи Гусевых». Сегодня 
мы возделываем 10 га, 
в следующем году пла-
нируем высадить еще 5 
га классических сортов 
vitis vinifera. Разве это 
все существовало бы 
без нашей семьи?
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Т рюфель относит-
ся к  роду сумча-
тых грибов особого 
подземного произ-

растания. Клубнеобразное 
маслянистое тело гри-
ба считается очень цен-
ным деликатесом. И  это 
именно тот случай, ког-
да «встречают не по одеж-
ке». Ведь сам вид трюфе-
ля далеко не привлекате-
лен, этот бесформенный 
клубень неопределенного 
цвета с бородавками и на 
гриб не похож! Ценность 
трюфеля  – ​в  его аромат-
ной плоти под угловатой 
кожицей.

Немного истории
За этими грибами тянет-
ся длинный шлейф легенд, 
объясняющих их проис-
хождение. Так, в  Древнем 
Риме трюфель использо-
вали в качестве целебного 
продукта, способного по-
вышать потенцию. Сред-
невековые маги и  алхи-
мики приписывали это-
му грибочку мистические 
свойства, а  в  эпоху Воз-
рождения трюфель ши-
роко использовался как 
универсальный афроди-
зиак. Но признание трю-
феля как особого делика-
теса произошло, соглас-
но письменным свиде-
тельствам, лишь в XV веке 
в  Италии, когда пытли-
вые итальянские повара 
наконец-то распробова-
ли его вкус. Позже массо-
вая добыча и применение 
трюфеля в  кулинарии на-
чалась во Франции. Жи-
тели Прованса, Шаранты 
и  Аквитании вовсю ста-
ли использовать трюфе-
ли поначалу просто в  ка-
честве объемного напол-
нителя. Лишь благодаря 
кулинарам Людовика XIV 
трюфель снискал при-
знание в  качестве ценно-
го деликатеса. При дво-
ре короля-солнца трюфе-

ли было принято подавать 
с  минимальной кулинар-
ной обработкой в  обрам-
лении живых цветов.

Русские узнали о  трю-
фелях в  ходе победонос-
ного шествия войск по 
территории Франции 
в  1812  году. Позже фран-
цузское лакомство по-
пробовали и  предприим-
чивые крестьяне, кото-
рые обнаружили похо-
жие грибы в  российской 
глубинке: во Владимир-
ской, Смоленской и  Ор-
ловской губерниях. Ши-
рокий промысел ценно-
го гриба сотнями, а  ино-
гда и тысячами пудов в год 
совершался в Московской 
губернии. Известно так-
же, что в  подмосковных 
лесах русские трюфели 
водятся до сих пор. Гур-
маны считают, что рус-
ский трюфель по вкусо-
вым качествам несколько 
уступает заграничным со-
братьям, однако россия-
не прекрасно использова-
ли его для приготовления 
многих праздничных ку-
шаний. Сейчас промысел 
русских трюфелей, похо-
же, возрождается.

Как это делается
Обратите внимание: трю-
фели не собирают, на них 
охотятся, как на дичь, при-
бегая к  способностям жи-
вотных распознавать аро-
маты и  запахи. Прежде 
всего, самыми талантли-
выми охотниками счита-
ются специально обучен-
ные собаки и свиньи, при-
чем хрюшки могут учуять 
трюфели метров за двад-
цать. Одна печаль  – ​если 
не уследить за помощни-
цей, трюфель достанет-
ся самой свинке, уж очень 
она охоча до деликате-
са! Гораздо проще дого-
вориться с собаками, вкус 
трюфеля им не интересен. 
Среди людей также есть 
опытные охотники, кото-
рые используют скорее 
свою наблюдательность, 
нежели обоняние. Если вы 
увидите под деревом рой 

мух, определенно под ним 
есть трюфель, поскольку 
мухи любят откладывать 
в гриб личинки. При этом, 
как правило, поражает-
ся только один гриб, а все 
остальные будут пригод-
ными для сбора.

Виды 
и происхождение
Всего в мире насчитывает-
ся около тридцати разно-
видностей трюфелей, но 
лишь восемь из них счита-
ются съедобными и  наш-
ли применение в  кулина-
рии. Итак, известны лет-
ний или русский трюфель, 
трюфель зимний, трюфель 
орегонский, гималайский 
и  китайский. Но самыми 
желанными для гурманов 
стали белый итальянский, 
или пьемонтский трю-
фель и  его французский 
собрат – ​черный перигор-
ский трюфель. Именно эти 
грибы представляют со-
бой ценность для высо-
кой кулинарии. Внутрен-
ность деликатесного чер-
ного гриба имеет красно-
ватый оттенок, который 
чернеет по мере достиже-
ния зрелости. Белый трю-
фель на разрезе имеет кре-
мовый цвет.

На свете существует не так уж много деликатесов, при 
упоминании о которых на ум приходит не столько вкус, 
сколько аромат. Компанию таких продуктов, несомненно, 
возглавляет трюфель.

Охота на аристократа

Что же в нем 
особенного?
Трюфель  – ​мощный аф-
родизиак, такое уж у него 
важное свойство. Извест-
но например, что меню 
многих знаменитых лю-
бовников, в том числе Ка-
зановы, Наполеона, Бай-
рона, мадам де Помпадур 
постоянно включало блю-
да с трюфелями.

А все дело  – ​в  феромо-
нах, которые выделяют 
эти грибы. Летучие веще-
ства при вдыхании попа-
дают в  участок головно-
го мозга, отвечающий за 
эмоциональность и  чув-
ственность. Понятно те-
перь, почему французы 
называют трюфели «при-
родной виагрой», почитая 
наряду с  этим свойством 
деликатеса и его изыскан-
ный вкус и аромат.

На самом деле дурма-
нящий аромат трюфе-
ля – ​не что иное, как при-
способление гриба к  вы-
живанию. Скрываясь от 
массового истребления, 
трюфель предпочел суще-
ствовать под землей, по-
дальше от любопытных 
глаз. Однако, в  целях со-
хранения вида, как и всем 
растениям, трюфелям 
надо размножаться. Вот 
для этого они и  приобре-
ли свой исключительный 
аромат, служащий для при-
влечения животных. Съе-
денные споры трюфелей 
снова попадают в  землю 
и  осваивают новые тер-
ритории. Так и  выжива-
ют. Надо сказать, что аро-
мат трюфеля приятен не 
только млекопитающим, 
им любят полакомиться 
и птицы, и насекомые.

Мал золотник, 
да дорог
Цена самого дорогого из 
грибов, настоящего ари-
стократа, иногда достига-
ет нескольких тысяч евро 
за килограмм, причем гур-
маны с удовольствием пла-
тят! Ценность трюфеля на-
прямую зависит от его раз-
мера. Самыми дорогосто-
ящими являются крупные 
экземпляры, размером 
с  яблоко. Разумеется, их 
очень мало, не более одно-
го процента от общего ко-
личества собранных трю-
фелей. Количество гри-
бов категории Extra Grade, 
соответствующих разме-
ру шарика для пинг-понга, 
составляет 10 процентов. 

Тридцать процентов при-
ходится на трюфеля ве-
личиной с  виноградину. 
Остальная мелочь менее 
ценна и используется, как 
правило, для приготовле-
ния соусов и подлив.

Правильный выбор
Срок годности трюфеля 
небольшой, так что све-
жим пробуйте его только 
в  сезон добычи. Разумеет-
ся, этот штучный делика-
тес свежим подают в  ре-
сторанах, которые спе-
циально закупают его для 
сезонных меню, либо в га-
строномических бути-

ках. Для сохранения трю-
фель замораживают, либо 
консервируют. Часто трю-
фель добавляют в  олив-
ковое масло, сообщая ему 
восхитительный аромат. 
Это, пожалуй, самый до-
ступный продукт с  добав-
лением трюфеля.

Как подать
Как правило, трюфель  – ​
лишь добавка к  основно-
му блюду, придающая ему 
особый акцент за счет 
оригинального аромата, 
вкуса и послевкусия. Этот 
гриб  – ​не еда, а  что-то 
сродни специям. Трюфель 
имеет способность соче-
таться с  большинством 
продуктов. Французские 

кулинары любят рекомен-
довать несложные рецеп-
ты, в  которых трюфель 
соединяют с  яйцами, пти-
чьим мясом, овощным 
гарниром. Гриб часто до-
бавляют в начинку для пи-
рогов. Итальянские пова-
ра посоветуют пригото-
вить ризотто с трюфелем, 
либо пасту. Самое рас-
пространенное блюдо до-
машней кухни  – ​яичница 
с  пастой из трюфеля или 
с оливковым трюфельным 
маслом. Пробуйте и  на-
слаждайтесь, однако, уч-
тите, что трюфель нравит-
ся далеко не всем, на то он 
и деликатес.

Даша Неклюдова
Специально для «Винной карты» 
Фото: 123rf.com

Совет сомелье:
Выдержанное шампан-
ское категории blanc de 
blancs составит хороший 
марьяж с гарнирами, при-
правленными трюфелем.
Шатонёф-дю-пап, со-
зревая, приобретает нот-
ки специй, перца, древе-
сины, в букете появляют-
ся тона инжира, сушеных 
фиников, рансьо. Эти ка-
чества делают вино пре-
восходным партнером 
блюд из трюфелей. На-
пример, с рагу из запе-
ченных овощей и трюфе-
лей вино составит иде-
альный союз, образуя 
с ним несравненное соче-
тание ароматов и вкусов.
Белое эрмитаж по пре-
имуществу – ​вино для 
блюд, щедро приправ-
ленных трюфелем и даже 
чесноком. А молодое бе-
лое эрмитаж составит 
удачный альянс с белым 
трюфелем из Альбы. На-
пример, с ризотто или па-
стой с белым трюфелем, 
или картофельным супом 
с несколькими пластинка-
ми этого гриба.
Венгерское токай либо 
эльзасское пино гри ста-
нут благородным допол-
нением к блюдам из трю-
феля, преимущественно 
жареного.
Особое лакомство – ​это 
трюфель, запеченный 
в золе, поданный в сопро-
вождении благородного 
брунелло.

Александр Дюма, не толь-
ко писатель, но и знаме-
нитый гастроном, писал 
о свойствах трюфелей как 
афродизиаков: «Они, при 
известных обстоятель-
ствах, способны сделать 
женщину более ласко-
вой, а мужчину – ​более 
горячим».
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органный концерт. Мож-
но было слушать музыку 
прямо в кафе, с чашечкой 
кофе. А  еще мы посетили 
дом средневекового мэра 
города. Надо сказать, что 
жили тогда весьма скром-
но, а нечистоты выливали 
в окно. Зато в каждой ком-
нате по камину и  обнару-
жилась даже учебная пар-
та. За домом – ​ухоженный 
сад и источник.

В маленьком городке 
Обан, знакомом мне по 
названию одноименно-
го односолодового виски, 
поселились в  трехэтаж-
ном особняке-гостини-
це. На завтрак была вели-

колепная малина, черника 
и клубника. Хозяин сказал, 
что все местное. Как в кон-
це сентября при беспре-
рывном дожде вызревают 
ягоды?! Оказывается, гряд-
ки накрывают пленкой 
и  оставляют проветри-
ваться вход и  выход. На-
верное, так поступают вез-
де, но такой крупной ма-
лины я нигде не видел.

На рыбном рынке (весь 
рынок  – ​одна небольшая 
палатка) есть все, что нуж-
но. Отварной лобстер, го-
товые к  употреблению 
мидии, фаршированный 
собственным мясом краб 
и  уже расколотые клеш-
ни, креветки… Все в  плен-
ке, можно унести с собой, 
а  хочешь  – ​ешь рядом за 
столиком.

Квадратная комната 
с камином и двумя кресла-
ми, уютно потрескивают 
дрова. Все остальное про-
странство заполнено все-
возможными сортами ви-
ски. Это магазин. Угощают, 
ставят стаканчики, мож-
но дегустировать. Труд-
но удержаться и не купить 
чего-нибудь новенького. 
Продавец – ​рыжий парень 
с  большой бородой  – ​об-
судит с  вами найденные 
вкусы. Хочется остаться 
в этой комнате навсегда…

Пройдешься вечером 
по набережной. Отлив. 
Обнажаются камни. Лодки 
оказываются на суше и ва-

лятся набок. Некоторые 
почти повисают на канате, 
привязанном к стенке. Ти-
шина. Чайки…

На остров Малл идет 
большой паром. Сам 
остров тоже не малень-
кий, с  населением, кажет-
ся, 2300 человек. Тут есть 
дорога, пара городков, 
устричная ферма, гости-
ницы. Олени, зайцы, ку-
ницы. Коровы, овцы. По 
острову на комфортабель-
ном автобусе едем час на 
другой его конец. Там пе-
ресаживаемся на неболь-
шой катер и  еще столько 
же идем к  острову Стаф-
фа, который никакого от-
ношения к одноименным 

собакам не имеет. Выгля-
дит, как чудо света. Неве-
роятно, как природе уда-
лось без участия челове-
ческой руки так причуд-
ливо и  геометрически 
точно нарубить скалы на 
призмы и кубики. Забира-
емся по тропинке в  грот 
с  изумрудной ледяной во-
дой, держась за прикре-
пленный трос, чтобы не-
нароком не искупать-
ся. Пригревает солнце, 
что бывает нечасто, чем 
я  и  воспользовался. Вне-
запно (спасибо Оксане) 
возникла бутылка боч-
кового виски и  малень-
кие рюмки. В  углублении 
с морской водой нашлись 

В небольшой анти-
кварной лавоч-
ке уже на берегу за 
копейки покупаю 

удивительный прибор. 
Столовая тарелка мейсен-
ского фарфора с  заваль-
цованной по диаметру 
глубокой металлической 
тарелкой, которая рас-
полагается снизу. На по-
следней маленькая гор-
ловина с  винтовой кры-
шечкой и  две ручки. Сам 
бы ни за что не догадался 
о  назначении. Оказывает-
ся, в  горловину наливают 
кипяток, чтобы тарелка 
с  едой долго не остывала. 
Все на свете придумали 
уже давным-давно!

На викторианской на-
бережной исторический 
туалет. Заходишь, как в му-
зей. Да он давно уже по 
прежнему назначению не 
используется. Кругом мра-
мор – ​красота! Но главная 
красота впереди  – ​замок 
Маунт Стюарт – ​создание 
маркизов Бьютов.

П о с т р о и л и  з а м о к 
в  1719  году. Спустя столе-
тие перестроили. И  каж-
дый наследник добавлял 
что-то свое. Они и поныне 
владеют замком, оставаясь 
богатейшими людьми Ве-
ликобритании. Огромная 
территория вокруг ухо-
жена, трава подстрижена, 
льется маленький водопад, 
цветут цветы, а садовников 
всего шестеро. А само зда-
ние невероятно роскош-
ное. Удобные спальни, ван-
ные-туалеты, зимний сад 
и обеденный зал с портре-
тами предков. Есть даже 
вполне современный за-
крытый бассейн. Толковая 
система отопления, ками-
ны. Каррарский мрамор. 
При желании и  наличии 
денег, любой может арен-
довать все это великоле-
пие и провести с друзьями, 
например, уикенд. И  по-
чувствовать себя марки-
зом. Сейчас в замке обита-
ет некая «художница», ко-
торая что-то реставрирует 
и раскладывает на паркете 

какие-то красные стекляш-
ки, считая, что это украша-
ет интерьер.

Глазго, когда-то самый 
богатый город Велико-
британии, и сейчас выгля-
дит неплохо. Фонтан из 
терракоты символизирует 
империю  – ​тут и  охотни-
ки, и  хлебопашцы. Рядом 
с ним очень красивое зда-
ние, назначение которого 
невозможно определить. 
Оказалось… прачечная! Те-
перь в ней уже не стирают, 
но ведь когда-то… Транс-
портный музей за 24 года 
моего отсутствия перее-
хал в другое, современное 
здание, кажется, специаль-

но построенное. Огром-
ное число невероятно 
элегантной старины  – ​от 
паровозов, мотоциклов 
и велосипедов до моделей 
океанских лайнеров и  са-
молетов. Но спортивной 
машины «Морган», как 
и  в  прошлый приезд, уви-
деть не удалось. Наш гид 
Оксана поинтересовалась 
у  музейщиков и  объясни-
ла мне, что «Морган» – ​это 
английский автомобиль, 
а музей шотландский! Вот, 
до такой степени. Однако 
немецкие и американские 
мотоциклы были.

В музее изобразитель-
ных искусств, централь-
ной работой которого 
является все та же рабо-
та Сальвадора Дали с  рас-
пятым Христом в  силь-
ном ракурсе, состоялся 

ЗАМЕТКИ ГУРМАНА

На остров Бьют переправлялись на пароме. В маленьком 
магазинчике на судне был такой роскошный выбор 
односолодового виски, которому позавидует любой 
московский ресторан. Ну, понятно – ​Шотландия.

Сергей Цигаль
Специально для «Винной карты» 
Фото автора

съедобные (так мне пока-
залось) ракушки – ​закуска, 
и получился пикник.

А на острове Айона  – ​
разрушенный женский 
монастырь XV  века и  мо-
гилы королей. Вокруг по-
кой и  красота, пасутся 
очень красивые коровы 
с  длинными челками. От-
ведали чечевичного супа 
с  беконом и  отправились 
в обратный путь.

По дороге к  месту, где 
нам предстояло постре-
лять из ружья по тарелоч-
кам, мы обнаружили гри-
бы. Несколько подбере-
зовиков и много лисичек. 
Набрали большой пакет. 
Потом стреляли по та-

релкам. Метательная ма-
шинка была установлена 
на квадроцикле и  пуляла 
эти тарелочки, а мы пыта-
лись попасть. Постепен-
но результаты улучшались. 
Были устроены соревно-
вания и  я,  конечно, побе-
дил с  результатом 6  по-
паданий из 10 выстрелов. 
Настоящие стрелки из 
100 выстрелов могут ра-
зок промазать.

Затем  – ​рыбалка. Выш-
ли на небольшом суде-
нышке в  залив. Капитан  – ​
молодой парень, его еще 
более молодая девушка  – ​
матрос. Нашли эхолотом 
косяк, ложимся в  дрейф 
и забрасываем спиннинги 

с самодурами – ​так в Кры-
му называют приман-
ку с  перышком, на кото-
рую ловят ставриду. Здесь 
же ловят макрель  – ​скум-
брию по-нашему, еще по-
падается треска и  пикша. 
Удалось получить удоволь-
ствие и  даже закрыть дно 
ящика уловом, в основном 
макрелью.

Теперь предстояло уго-
ворить хозяина гостини-
цы разрешить все най-
денное и пойманное при-
готовить на его кухне. Он 
с  легкостью согласился. 
Похвастался американ-
ской плитой, дал сково-
родки, лук, ножи и масло. 
Лисички я  вымыл, почи-
стил, выпарил на сково-
роде, добавил лук и  рас-
тительное масло. В конце 
положил сметаны. Рыбу 
почистили и  пожарили, 
потрусив предварительно 
в пакете с мукой и солью. 
Картошку купили уже от-
варную. Короче говоря, 
пир получился на славу. 
Выяснилось, что лисички 
хозяин никогда не соби-
рает, не знает где, а  про-
дают их очень дорого. Но 
когда попробовал, спро-
сил, где это место. Похо-
же, теперь одним гриб-
ником в мире стало боль-
ше. Макрель здесь счита-
ют нечистой рыбой. Идет 
это с  давних времен, ког-
да нечистоты сливались 
в  море, а  макрель жи-
вет в  прибрежной поло-
се. К треске и пикше тако-
го предубеждения нет. Да 
и  свежевыловленная тре-
ска, приготовленная лю-
бым способом  – ​шедевр. 
С  совиньоном блан полу-
чилось неплохо.

Перед самым отлетом 
заехали в  дистиллерию 
«Динстон», где дегустиро-
вали разный виски с  со-
ответствующим шокола-
дом. Пять бокальчиков  – ​
пять шоколадных конфет. 
Вкусно очень. Можно из-
менить порядок, и  хуже 
не будет. Не будем разо-
чаровывать производи-
телей виски и  шокола-
да, в котором тоже виски 
присутствует.

Шотландия‑2016 [Часть 2]

Рыбалка у островов

Штиль

Обан, набережная

Остров Айона

Окончание. Начало см. 
в предыдущем №171
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