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К примеру, La Dive Bouteille 
в Анжу собирает до 180 
производителей био-
динамического вина 

со всего мира, привлекает мно-
гие тысячи посетителей. В Salon 
des Vins Anonymes и Les 10 Vins 
Cochons собираются те, кому 
интересны органические и на-
туральные нефильтрованные 
вина. В Италии проводятся та-
кие же фестивали Villa Favorita, 
Vini Veri, Vini di Vignaioli, в 
Японии Festivin, в Австралии 
Rootstoock, и конечно RAW, 
инициатор которого официаль-
ный гуру авторов натуральных 
вин, Master of Wine Изабель Ле-
жерон. В 2014 году она выпусти-
ла книгу Natural Wine за подпи-
сью «та самая чокнутая францу-
женка», чем спровоцировала на-
стоящую эпидемию интереса к 
природным винам. Увлечение 
натуральными и органически-
ми винами охватывает все боль-
шее число виноделов в мире. 
Так, в Италии биовиноградни-
ков уже около двадцати процен-
тов, в Австрии и Германии - до 
тридцати пяти, а во Франции, 
где вино не нуждается в допол-
нительном маркетинге, - деся-
тая часть. В России также заме-
тен интерес к этим винам сре-
ди виноделов, но их можно пос-
читать на пальцах. Российские 
потребители тоже держат нос 
по ветру. Пытливые молодые и 
не очень любители вина как-то 
очень быстро распробовали но-
вые вина, которые мало-помалу 
заполняют винные карты ресто-
ранов и винных баров по всей 
стране, от Москвы до Влади-
востока. Поэтому первый в Рос-
сии фестиваль натуральных вин 
Gorizont Natural Wine Festival, 
который состоялся в Москве в 

середине ноября, вызвал ажио-
тажный отклик. 

На один вечер 27 виноде-
лов-звезд биодинамического, 
органического и натурально-
го виноделия из Луары, Жюры, 
Шампани, регионов Италии, 
Австрии, Германии, Словении, 
Португалии и России собрались 
в одном месте, в пяти мину-
тах ходьбы от Красной площа-
ди вместе с профессионалами 
индустрии и любителями вина. 
Входные билеты закончились за 
неделю до срока и в день прове-
дения фестиваля перепродава-
лись втридорога.

В Фестивале участвовали: 
Филипп Шатийон (Domaine 
Philippe Chatillon), Филипп Бор-
нар (Domaine Philippe Bornard), 
Давид Леклапар (Champagne 
David Leclapart), Изабель Жол-
ли Ферриоль и Жан-Люк Шос-
сар (Domaine Jolly Ferriol, la 
vraie nature du vin), Стефан и 
Бенедикт Тиссо (Domaine Andre 
et Mireille Tissot), Александр Бо 
(Domaine Alexandre Bain), Сте-
фани и Эдуард Чеппе-Эзельбек 
(Gut Oggau), Павел Швец (UPPA 
Winery) и другие “заслуженные” 
и “восходящие” звезды совре-
менного авторского виноде-
лия, в очереди за сотней буты-
лок вина которых стоят лучшие 
мировые рестораны и знаме-
нитые винные бары от Токио и 
Гонконга до Парижа и Копенга-
гена. 

Большинство производите-
лей приехали в Россию впер-
вые, и многие ради этой поезд-
ки круто поменяли свои планы. 
Это была уникальная возмож-
ность для винолюбов не толь-
ко попробовать редкие вина, но 
и задать вопросы тем, кто делал 
их. За бокалом вина, разумеется.

Окончание на 2-й стр. 

Пожалуй, наиболее яркий тренд в мире вина 
за последние годы, это интерес винолюбов к 
натуральным, органическим и биодинамическим 
винам. Фестивали, праздники и выставки 
виноделов-натуралистов, органических и 
биодинамических вин проводятся по всему миру.
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Живое, чистое, честное, “ручное”
Никаких заумных науч-

ных рассуждений, ника-
кого шаблонного “заводс-
кого” алкоголя. Виноделы, 
хранящие семейные тра-
диции или начинающие 
свое дело “с нуля”, имея за 
спиной карьеры юристов, 
экономистов и торговцев 
недвижимостью, музыкан-
тов и художников, те, кто 
делает вино своими ру-
ками и верящие в то, что 
они делают, с удовольс-
твием общались с посети-
телями.

Разберемся в 
терминах

Органика. Что это?

В виноделии органи-
ческое ведение процес-
са означает отказ от ми-
неральных удобрений, 
химических репеллен-
тов и средств для борь-
бы с заболеванием расте-
ний (лозы) в пользу орга-
нических. Использование 
механизированной тех-
ники сведено к минимуму. 
Основная задача органи-
ческого возделывания ви-
нограда – здоровье поч-
вы и экосистемы в целом, 
получение максималь-
но здорового винограда. 
Работы в погребе также 
производятся в соответс-
твии с этими принципа-
ми. Естественный способ 
виноделия – органичес-
кий – позволяет прояв-
лять свойства уникально-
го терруара, и это очень 
важно! Именно за отраже-
ние терруара мы и ценим 
лучшие вина.

Кроме того, органика 
позволяет поддерживать 
биологическое разнооб-
разие – это растения, на-
секомые, микроорганиз-
мы, - поддерживая баланс 
экосистемы. А в тоже вре-
мя всевозможные пести-
циды действуют беспоря-
дочно, убивая все живое – 
и вредное, и полезное.

Как понять, что вино – 
органическое?

По информации на 
контрэтикетке о нали-
чии сертификата. Но не 
все виноделы проходят 
сертификацию, значит, 
это задача потребителей 
и продавцов вина най-
ти информацию о про-
изводителе, либо связать-
ся лично с ним, либо про-
вести экспертизу в про-
фильной лаборатории. 
Однако, самый верный 
путь – доверительные от-
ношения с самим виноде-
лом, либо рекомендации 
специалистов, которым 
вы доверяете. Тогда мож-
но быть уверенным, что в 
бокале именно то, что вы 
ищете – живое вино, при-
носящее радость, а не го-
ловную боль.

Биодинамика. Что это?
По сути, это усиленная 

органика, предполагаю-
щая еще больше методов 
ведения виноградарства. 
Виноградник, по мнению 

биодинамики, представ-
ляет собою единую за-
мкнутую экологическую 
систему, существующую 
в гармонии всех ее со-
ставляющих. Помимо фи-
зико-химической орга-
нической точки зрения, 
биодинамикой учитыва-
ется еще и энергетичес-
кий аспект. Согласно при-
нципам биодинамики, 
циркуляция жизненной 
энергии также важна, как 
и биологическая чисто-
та виноградника. Именно 
поэтому в арсенале био-
динамики специальные 
растительные препараты, 
придающие жизненные 
силы и почве, и растени-
ям. Кроме того, проведе-
ние различных работ на 
винограднике подчинено 
космическим ритмам, на-
пример, фазам Луны. На 
рынке винной глобализа-
ции биодинамисты пред-
ставляют ярко выражен-
ную индивидуальность 
малотиражного «честно-
го» производства.

Как понять, что вино – 
биодинамическое?

С 1928 года биоди-
намическая продукция, 
включая вино, сертифи-
цируется международ-
ным органом DEMETER, 
с 1995 года -  Bodyvin, 
а с 2007 года – Respekt 
Bodyn. В некоторых стра-
нах существуют нацио-
нальные бюро сертифи-
кации. Эти значки также 
должны быть на контрэ-
тикетках. Но не всегда мы 
их можем найти, поэто-
му совет все тот же - про-
веряйте, либо доверяйте 
специалистам и продав-
цам.

Натуральное вино.  
Что это?

Если органика и био-
динамика в первую оче-
редь заботятся о состоя-
нии виноградников, при 
соблюдении основных 
принципов этих методов 
и на винодельне, то нату-
ральное виноделие – это 
философия. Основные 
принципы такого миро-
воззрения – максималь-
ное устранение всяко-
го внешнего вмешательс-
тва в воспитание вина на 
винодельне. Разумеется, 
воплощение такой фило-
софии в бутылке вина оз-
начает работу с абсолют-
но здоровым виноградом. 
Следовательно, виноград-
ник обрабатывается ор-
ганическим или биоди-
намическим способом. 
Разумеется, без исполь-
зования химии резуль-
тат непредсказуем, а цена 
за бутылку подчас выше, 
чем у обычного вина, пос-
кольку натуральный про-
дукт быстро портится, а 
за издержки, как и в лю-
бом бизнесе, платит поку-
патель.

Зачем пить натуральные?
Пить или не пить, каж-

дый выбирает самостоя-
тельно. Приверженцы на-
туральных вин подчер-
кивают, что натуральное 

вино – абсолютно аутен-
тично, таким оно было 
сто лет назад, таким и ос-
талось сейчас. Все полез-
ные вещества в вине ос-
таются в первозданном 
виде, принося организму 
пользу. Вкус натурального 
вина – это вкус натураль-
ного продукта.

Очевидно, производс-
тво такого вина требует 
таланта и опыта, так как 
винодел не имеет права 
на ошибку, которые тра-
диционное виноделие мо-
жет замаскировать с по-
мощью технологических 
приемов. Но такие вина 
уже многим неинтересны.

Натуральные - это жи-
вые вина. Их интересно 
пить, о них интересно ду-
мать.

Противники называ-
ют производителей таких 
вин торговцами котом в 
мешке, считая их убежде-
ния просто маркетинго-
выми уловками для при-
влечения покупателей. 
Однако, число поклонни-
ков живого вина прирас-
тает, особенно среди мо-
лодежи.

Кстати, на фестивале 
было очевидно, что вина 
людям нравятся, посети-
тели их с интересом об-
суждали, пробовали и ре-
комендовали друг другу 
наиболее понравивши-
еся. Слушали виноделов, 
задавали вопросы и де-
лали заказы у представи-
телей компании-органи-
затора мероприятия Real 
Authentic Wine.

Особые мнения
Филип Гомешь Перей-

ра, винодел, Португалия
С 1997 года все виног-

радники нашего хозяйс-
тва являются органичес-
кими. Наша винодельня 
одна из немногих в стра-
не, которая до сих пор 
производит одно из вин 
согласно средневековым 
рецептам, которые разра-
ботали еще монахи-цис-
терцианцы. Белый и крас-
ный виноград собирают-
ся вручную и транспор-
тируются для раздельной 
ферментации. Затем сусло 
смешивается в соотноше-
нии 80 к 20 с доминантой 
белых сортов и оставля-
ется для выдержки. Такое 
вино по законодательс-
тву считается красным. Я 
начал заниматься орга-
ническим виноделием по 
велению души. У меня не-
большой объем произ-
водства, хороший сбыт. 
Кстати, очень немногие 
заняты у нас органичес-
ким или биопроизводс-
твом вин. Раньше нас счи-
тали чудаками, а теперь 
многие присматривают-
ся внимательно. Со време-
нем, я понял, что за этим 
виноделием будущее. Я де-
лаю легкие, питкие вина, 
party-wines, которые при-
ятно пить, особенно ох-
лажденными. Потенци-
ал моих вин от 3 до 10 лет. 
Стараюсь, чтобы в них 
было не больше 12 гра-
дусов алкоголя. Мои вина 
любят молодые люди.

Окончание, 
начало см. на стр. 1

Манель Авино, винодел, 
Испания

Моя гордость - блан 
де блан из винограда Ха-
релло, которое в бутыл-
ке выдерживается 20 ме-
сяцев, и красное игристое 
с выдержкой 30 месяцев. 
В моем хозяйстве приме-
няется все: биодинами-
ка, органика и натураль-
ное производство. Мы 
используем только нату-
ральные дрожжи, не кон-
тролируем температуру 
брожения, не применя-
ем диоксид серы, а вмес-
то сахара используем мед.

Хуан Хосе Седран, ви-
нодел, Испания (на его 
визитке написано:”Новое 
поколение старого мира 
вин”)

Мои вина – это выра-
жение терруара. Фермен-
тация проводится только 
на диких дрожжах, чтобы 
получить вино с арома-
тикой и вкусом, отража-
ющими место происхож-
дения и сортовые осо-
бенности. На винодельне 
– гравитационное обо-
рудование. Как понять, 
что вино – биодинами-
ческое? Пейте его и при-
слушивайтесь, что проис-
ходит с вашим организ-
мом. Оно дает гармонию 
и умиротворение.

Изабель Жоли, винодел, 
Франция

Мы установили систе-
му центрального отоп-
ления на дровах, а также 
используем солнечную 
энергию для подогрева 
воды. Стараемся хранить 
традиции старинной ви-
нодельни XVII века, вы-
ращиваем местные сор-
та винограда, использу-
ем старинные рецепты 
производства вина. При 
восстановлении погре-
ба были обнаружены на-
стоящие сокровища – бу-
тылки с винами по тех-
нологии Rancio, заложен-
ные более 50 лет назад. 
Мы восстановили этот 
рецепт и сейчас произ-
водим свое раньсьо. При-
меняем органическое ви-
ноградарство.

Нам это надо?

Нельзя отрицать тот 
факт, что и наши сооте-
чественники придают все 
большее значение биоло-
гической чистоте упот-
ребляемых продуктов пи-
тания, отдавая предпоч-
тение их пищевой бе-
зопасности, а не только 
яркому вкусу. Ну, а пос-
кольку вино также явля-
ется пищевым продуктом, 
почему бы не озаботить-
ся и его безопасностью 
для здоровья? Это вполне 
логично, и такой подход 
к напиткам в последние 
годы набирает обороты. 
Этим же, пожалуй, объяс-
няется неподдельный ин-
терес посетителей к ви-
нам, представленным на 
фестивале. Виноманы на-
чинают понимать, что те 
оттенки в вине, которые 
так явно проявляются, на-
пример фиалки, земля-
ники и т. п. - это совсем 
не отражение терруара, 
а результат современных 
технологий производс-
тва. Поэтому очевидно, 
что тенденция употреб-
лять натуральные вина, 
произведенные биодина-
мическими и органичес-
кими методами, станет 
не просто модой, а нор-
мой потребления. Нра-
вится это или нет, доро-
гие виноделы, но игнори-
ровать этот факт было бы 
недальновидно.

Саша Сутормина, со-
организатор фестиваля

- Мы хотели показать, 
что выпить хорошего на-
турального вина - это 
классно! И это не сек-
танство, а очень вкусно. 
В этих винах особенная 
легкость, с ними не надо 
сильно заморачивать-
ся, искать сложные буке-
ты, оттенки вкусов. Этот 
тренд больше распро-
странен в Питере, в Моск-
ве только набирает темп. 
Кстати, все виноделы, ко-
торые приехали в Моск-
ву, состоят в организации 
«Возрождение апеллясь-
онов» (La Renaissance des 
Appellations), созданной 

в 2000 году, основатель и 
бессменный лидер кото-
рой Николя Жоли пропа-
гандирует идеи биодина-
мики.

Олег Репин, посети-
тель, винодел, Крым

- Что-то в этих винах 
мне нравится, чего-то 
не понимаю. Как тренд 
– пока не признаю. По-
моему, это чистый мар-
кетинг, чтобы легче про-
дать можно было.

Артем, сомелье, Сочи
- Людям надоело пить 

вина старых, известных 
стилей, мы ищем новые 
направления. Я перепро-
бовал более тысячи вин 
за свою жизнь, но нату-
ральные вина на меня 
производят особое впе-
чатление. Кстати, в Сочи 
несколько лет назад вов-
сю пили только “Лыхны” 
и виски, теперь же инте-
ресуются винами разных 
стран, и натуральные – 
не исключение.

Павел Швец, винодел, 
Крым

- С самого начала я 
принял решение при-
менять только биодина-
мические методы веде-
ния виноградарства для 
того, чтобы создать уни-
кальные вина, обладаю-
щие своим характером 
и максимально терру-
арные. У меня в хозяйс-
тве все по полной про-
грамме, в смысле биоди-
намики, включая и зако-
панный коровий рог… А 
в погребе никаких при-
емчиков, изменяющих 
вкус вина. Никаких про-
мышленных дрожжей, 
никакого осмоса и ис-
кусственной концент-
рации. Все, что меняет и 
денатурирует изначаль-
ный вкус, – однозначно 
не для меня. Зато и вина 
получаются настоящие, 
вкусные. Многие осо-
бенно ценят в них чис-
тый тонкий вкус, элеган-
тность. Да, цена высока, 
но в ней – все наши тру-
ды и риски.

Лариса Коробкова
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- Итак, Антон, какие 
“вести с полей”?

- Первые ноябрьские 
дни. Буквально на днях за-
кончил с прессованием 
Мерло. В этом году впер-
вые решил поработать с 
Совиньоном Блан, и сей-
час он ждет своей второй 
декантации. Параллельно 
делаю лабораторные ана-
лизы для максимального 
контроля процессов.

- Ждем результатов! 
А откуда такая любовь 
к вину?

- Интерес к виноделию 
у меня появился благодаря 
давней семейной тради-
ции. Каждый год мужская 
часть семьи была вовле-
чена в этот процесс. Уже 
с детства я наблюдал, как 
отец, дядя и дедушка соби-
рались вместе, обсуждали 
прошедшие сезоны и вы-
страивали план на новый. 
Думаю, семейная дружная 
атмосфера, в которой это 
все происходило, и стала 
основой моего интереса к 
виноделию. Для себя взял 
за правило: любая моя ра-
бота с вином должна про-
исходить только в хоро-
шем настроении, с по-
зитивными и светлыми 
мыслями. Именно в такой 
благоприятной обстанов-
ке должен производиться 
любой продукт! 

- Почему такое имя у 
винодельни? И расска-
жи подробнее об эти-
кетке, я считаю, что 
она – потрясающий об-
разец графического 
дизайна.

- Свое название, «Гараж 
№30», винодельня получи-

ла просто по номеру учас-
тка, где сформировалась 
идея о начале собствен-
ного производства и про-
должении семейной тра-
диции домашнего вино-
делия. Этикетка была раз-
работана мною. На ней 
изображена приоткры-
тая деревянная дверь в ви-
нодельню, откуда льет-
ся свет, красный или бе-
лый - смотря какое вино 
в бутылке. Свет не гаснет, 
работа кипит! По задум-
ке дверь намеренно не за-
перта - зайти может лю-
бой желающий и интере-
сующийся человек, что-
бы узнать - что же за ней 
происходит, поговорить 
и о вине, и в целом о жиз-
ни свободно, в открытой, 
дружелюбной атмосфере.

- Антон, а откуда ви-
ноград?

- Виноград приходит-
ся закупать в виноградных 
хозяйствах Краснодар-
ского края, так как собс-
твенного виноградника 
еще нет. После несколь-
ких экспериментов опре-
делил для себя нескольких 
фаворитов среди виног-
радарей, территориально 
близких к месту перера-
ботки. Виноградники на-
ходятся в Анапском и Ге-
ленджикском районе. 

- А лозы? И твой при-
нцип выбора сортов 
для переработки?

- Лозы еще совсем мо-
лодые - выбранные мною 
сорта в основном 2012 
года посадки. Первые сор-
та винограда были вы-
браны среди классичес-
ких, менее требователь-
ных и тяжелых в перера-
ботке (Каберне Совиньон, 
Шардоне) для того, что-

бы протестировать обору-
дование, свою подготов-
ку и выявить все нюансы 
производства. Теперь ста-
раюсь выбирать разнооб-
разные сорта, более слож-
ные, и выявлять их осо-
бенности развития в мес-
тном терруаре и в целом 
в российском климате 
(Совиньон Блан, Каберне 
Фран, Рислинг).

- Как бы ты опреде-
лил стилистику своих 
вин, даже нет, давай 
возьмем еще шире – 
что такое «Гараж №30»?

- Концепция винодель-
ни - работать с класси-
ческими сортами виног-
рада, выявляя (а иногда и 
подчеркивая) особеннос-
ти терруара. Как только 
у меня появится свой ви-
ноградник, планирую мак-
симально отразить свойс-
тва терруара в вине. Из 
своих наблюдений могу 
рассказать об одной осо-
бенности терруара, кото-
рая проявляется из года в 
год - повышенная спирту-
озность сухих вин, как бе-
лых, так и красных. Про-
исходит это, как мне ка-
жется, ввиду своеобраз-
ной схемы созревания 
винограда: он зреет мед-
ленно в начале, а к авгус-
ту активно набирает саха-
ристость. Определяя зре-
лость винограда перед 
сбором по ряду показате-
лей, понимаю, что сахар 
получается довольно вы-
соким. После брожения, 
соответственно, получа-
ется повышенная спирту-
озность.

- Ну как по мне, так 
это даже очень и хоро-
шо! Твое отношение к 
биодинамике?

- Безусловно, на буду-
щем своем винограднике 
и в домашнем хозяйстве 
планирую максимально 
стремиться к биодинами-
ке. Считаю это самым пра-
вильным, полезным и ин-
тересным подходом, как в 
виноделии, так и в любом 
другом пищевом произ-
водстве.

- Буду с нетерпением 
ждать. Раскроешь пару 
своих секретов в про-
изводстве?

- Для выдержки лучше 
всего использовать фран-
цузский дуб. Он, как и 
ожидалось, не перенасы-
щает вино, а лишь округ-
ляет его и добавляет тон-
кие пряные нотки. Не на-
шел пока для себя подхо-
дящего производителя 
бочек, использующего 
местный кавказский дуб.

- Интересно: а мно-
гие малые виноделы 
очень хвалят кавказс-
кий дуб. А вообще – ка-
ков твой профессио-
нальный круг обще-
ния? Откуда черпаешь 
знания?

- Так сложились об-
стоятельства, что у меня 
есть друзья - профессио-
нальные виноделы. Также, 
опытом делится старшее 
поколение моей семьи. 
Кроме того, за несколько 
лет жизни и работы в Гер-
мании по основной про-
фессии архитектором-
дизайнером, мне удалось 
побывать на различных 
микровинодельнях и по-
общаться с местными «га-
ражистами». 

- Я слышал, что люди 
боятся заниматься ви-
ноделием, говорят, что 
«не хватит рук». Так ли 
это? Сколько человек 
работает на твоем «бу-
тиковом» заводике?

- В самый разгар сезо-
на переработки на вино-
дельне трудится не боль-
ше трех человек. Чаще 
всего помогает моя семья, 
и в частности - мой отец. 
Всю остальную работу по 
силам сделать одному че-
ловеку. А вообще, желаю-
щим заняться виноделием 
посоветовал бы посетить 
несколько гастрономи-
ческих вечеров, заняться 
винным туризмом и по-
работать в одной коман-
де с опытным виноделом, 
чье вино ближе по вку-
су. А после уже готовиться 
к своему первому сезону. 
Пусть даже с небольшим 
количеством винограда 
и на самом простом обо-
рудовании. На практике, 
очень быстро подтянутся 

нужные знания. А дальше 
уже - повышение качес-
тва и начало движения в 
сторону собственной кон-
цепции.

- Можно делать вели-
кое вино, но безызвес-
тное. А что скажешь о 
маркетинге, раскрутке?

- На продвижение ви-
нодельни у меня не хвата-
ет времени. Давно не учас-
твовал со своими винами 
в фестивалях, конкурсах и 
дегустациях вин. Но, чес-
тно говоря, зная процесс 
оценки на подобных ме-
роприятиях изнутри, от-
ношусь с долей скепсиса 
к результатам, как к поло-
жительным, так и отрица-
тельным. Самое полезное 
на подобных мероприя-
тиях - общение с виноде-
лами и другими интере-
сующимися людьми. «Са-
рафанное радио» считаю 
куда более объективной 
оценкой деятельности и 
ориентиром.

- Твое отношение к 
привозному виномате-
риалу?

- Привозные винома-
териалы, в конечном сче-
те, убивают потенциал 
российского виноделия. 
И выращивание, и пере-
работка винограда очень 
важны для развития от-
расли. Я себя потому и 
не считаю виноделом на 
100% - именно по причи-
не отсутствия опыта выра-
щивания своих лоз. У Рос-
сии большой потенциал 
в виноделии. На местном 
уровне нам внутри стра-

ны необходимо изменить 
отношение к вину. Пере-
нести его из общего без-
ликого разряда спирто-
содержащих жидкостей в 
категорию гастрономи-
ческих продуктов, при-
чем как законодательно, 
так и в понимании людей. 
Из европейского законо-
дательства России нужно 
перенять опыт оценки ка-
чества и общей иденти-
фикации вин. Основная 
сложность видится в сис-
теме контроля этого за-
конодательства ввиду от-
сутствия необходимых 
специалистов и опыта.

- Антон, займемся ор-
ганизацией праздника 
российского молодо-
го вина? Не локальных 
фестивалей по облас-
тям, а широкого, гром-
кого события на всю 
страну!

- С удовольствием! В 
России точно нужен праз-
дник «нового» вина. Хотя 
бы для популяризации ви-
ноделия и самого вина как 
гастрономического про-
дукта. 

- Ну и напоследок – 
небольшой вопрос. Кто 
ты – гаражист, авто-
рский винодел или бу-
тиковый?

- Среди различных ва-
риантов наиболее точно 
отражает определение ав-
торское виноделие. Все-
таки есть некоторый не-
гативный оттенок в сло-
ве «гаражное», хотя лично 
я привык к такому назва-
нию.

С Антоном Засыпкиным у меня сложились особые взаимоотношения. Мы быстро нашли общий язык: Антон – легок 
на подъем и открыт в общении. Я понял, что мы  интуитивно очень хорошо понимаем друг друга, а тем паче я уверен, 
что винодела можно определить по его вину. А вина у «Гаража №30», хоть и не представлены широкой линейкой, все – 
ровные, стабильные, сортовые, яркие. В общем, с таким виноделом не страшно в одном окопе! И совсем скоро посыпались 
забавные совпадения – помимо того, что винодел оказался почти полным моим тезкой, мы родились в один и тот же 
осенний день, да и профессиональные истоки одни и те же – архитектура, дизайн.

Антон Засыпкин:
Архитектура вина

Волков Антон
Автор текста 

 О хозяйстве
Название: «Гараж №30»
Дата создания: 2013 год
Местонахождение: Кубань
Кол-во привлеченного винограда: от 500 до 
2000 кг разных сортов за сезон
Сорта: Каберне Совиньон, Шардоне, Мерло, 
Рислинг, Каберне Фран



Целый год мы с вами провели в компании с отечественными 
виноделами. Авторскими, малыми, классическими, 
гаражистами. Эти люди – очень и очень разные, как и их вина. И 
это – потрясающе: вместо шаблонного общения, как это бывает 
при разговоре с людьми, занятыми в какой-то одной сфере или 
объединенные общей профессией, ты получаешь диаметрально 
противоположные мнения, убеждения, взрывные эмоции. Всех 
их объединяет, пожалуй, одно - огромная любовь к своей земле, 
рождаемому на ней винограду и, конечно, вину!

Как это было:  
виноделы России о 2017 годе

В зимнем номере мы решили вас побаловать - собрали всех-всех героев наших  
интервью и попросили поделиться мыслями об уходящем годе! 
Наши виноделы ответили на вот такие вопросы:
1. Над чем сейчас  ? 
2. Как оцениваете новый урожай?
3. Сорт-фаворит 2017-го?
4. Главная мысль, вывод, выжимка этого года?
5. Как отразились на вас изменения в законодательстве в 2017-м?
6. Какие вина будут на вашем новогоднем столе?
7. Ваше главное достижение в 2017-м?
8. Какие тенденции-2017 в потреблении вин вы бы отметили?
9. Какие винные новинки ожидать от вас в 2018?
10. Пожелания себе в 2018-м?
Читайте, что из этого получилось и до встречи уже в 2018 году!  Будет еще интереснее!

1. Сейчас мы заканчиваем сни-
мать красные сорта с мезги, 
вина потихоньку осветляют-
ся, и готовимся к началу работ 
по купажированию. Виноград-
ник еще не сбросил листву, так 
что обрезку пока не начали.
2. Оценку давать еще рано, 

но предварительно так - вина в 
этом году получаются менее мощными, бе-

лые прямо-таки с вибрирующей кислотностью, а 
красные получаются более элегантными.

3. Из основных сортов в этом году интересно выгля-
дит Ркацители, а из экспериментальных прият-
ное впечатление производит Плечистик.

4. Если мы говорим о виноделии, то это то, что в ви-
ноделии не бывает мелочей.

5. Для нас этот год знаменателен тем, что мы по-
лучили аж 2 лицензии! Общую лицензию на произ-
водство вина и лицензию на производство вина ЗГУ.

6. Не знаю еще, но точно, что это будут игристые 
вина!

7. Как уже говорил ранее, - получение лицензий.
8. Если честно, то не отслеживал потребление и не 

могу ответить на этот вопрос.
9. В 2018 году выйдет в продажу наша линейка вы-

держанных вин Красностоп, Каберне Фран и ле-
гендарная «АФА», все эти вина урожая 2016 года.

10. Быть лучше чем годом ранее! 

1. Виноград подготовили к зимовке - укрыли под 
вал. На винодельне идет работа полным ходом по 
фильтрации белых, красные готовим к закладке в 
бочки. Планируем выдерживать красные от 6 до 
14 месяцев - зависит от сорта и от бочки, и от 
того, что в итоге хотим получить.
2. Урожай в этом году по качеству превзошел все 
прошлые года - фенольная и техническая зре-
лость ягоды соответствует всем стандартам 

лучшего виноделия. Это уже видно по первым ви-
нам 2017 года. Такой урожай последний раз был в 2011!

3. Саперави Грузинский вышел в прекрасной кондиции, из этого виногра-
да мы делаем вина премиум-линейки, в том числе одноименный моно-
сепаж, купаж «Отец» и купаж 33,3.

4. В этом году мы наконец нашли нужные дрожжи, которые прекрасно 
работают с красными и белыми винами. Результат налицо — вина 
стали лучше, ароматика и вкусовые качества раскрылись, теперь 
это моносепажные вина с сортовыми дрожжами, индивидуально к 
каждому вину. Пожалуй, понимание того, что ко всему нужен инди-
видуальный подход закрепило себя в этом году.

5. Этот вопрос мы оставим без ответа, подождем до 2018.
6. Безусловно, «Отец» — в качестве основного вина. На аперитив — ши-

карный рислинг и традиционно — ркацители. Мы с ним давно рабо-
таем и уже умеем!!!

7. Вышла линейка «Отец». Я давно готовил это вино и наконец-то вы-
пустил. В в составе: Саперави — 70%, Мерло — 15%, Каберне-Совинь-
он — 15%. Посвящено памяти моего отца, который положил начало 
и моей жизни, и жизни всего того, что мы имеем сейчас.

8. На самом деле выпили все, начиная с вин 2014 года: не осталось ниче-
го! Мы заполняем полки и подвалы, будто только-только начинаем 
работать. В этом году ажиотаж большой. Остались только лич-
ные закладки в погребе. Надежда на урожай 2017 года, на молодые 
вина. В июне снимем красные с бочки и посмотрим, что там полу-
чится.

9. О новинках пока говорить не будем, а в целом - нужно улучшать то, 
что уже есть. Работать на качество. В этом году, я думаю, будет 
фурор на пино нуар розе.

10. Здоровья и денег. Этого никогда мало не бывает!!!

1. На винограднике - осенняя обработка почвы, гру-
бая обрезка. В погребе - переливки, контроль бро-
жения, группировка, уход за бочками, ремонт бо-
чек, дистилляция.
2. Год сложный - град «помог «виноградарям с 
уборкой. Считаем, что новый урожай хвалить 
заранее не стоит. Посмотрим, как проявится 
каждый конкретный сорт.
3. Рислинг с нашего молодого виноградника. Су-

Псех знаменит своими белыми винами, особенно этим 
сортом. Работали в этом году с замечательным Пино Блан. Хотим 
получить белый портвейн. Лет через 5 попробуем, что получилось.

4. Самое важное для нас, что тяжелый труд виноградаря, винодела, са-
довода - все, чем мы занимаемся - объединяет семью.

5. Если имеется ввиду законодательство по отношению к виноделам, 
пока не поняли, надеемся, что к нам повернутся чем-то похожим на 
лицо.

6. «Рислинг 2015», 2016, 2017, «Красностоп Анапский 2012», «Шасла», «Са-
перави», «Мадера», 10-летний бренди, можжевеловка, а там посмот-
рим. 

7. Работа в персиковом саду всей семьей посменно, круглосуточно, от-
биваясь от воришек, объедаясь персиками... Результат - чудесный 
дистиллят из них, родимых, из персиков!

8. Народ любит настоящее, качественное вино и производные из него и 
не стесняется этого. 

 9. Мы называемся «классическое микровиноделие», поэтому новинок 
вроде бензольных тонов не предвидится.

10. Чтобы нас не уничтожили!

1. На винодельне, постоянно ки-
пит работа, заканчиваются 
одни процессы, начинаются дру-
гие. Сейчас завершается бурное 
брожение последних, поздних 
вин, все переходит на тихое 
брожение, происходят пере-
ливки с осадка, батонаж бе-

лых вин, подготовка бочек. На виног-
раднике пока ни чего не происходит, но немного 

освобожусь, и нужно будет готовить его к зиме.
2. Урожай этого года в целом неплох, конечно, не самый 

удачный год, но, благодаря очень дождливой зиме, за-
сушливое лето не причинило особых проблем.

3. Каберне Фран.
4. Нужно обязательно к следующему сезону оборудо-

вать охлаждающую систему для ферментации 
белых вин.

5. Никак не отразилось, так как, по сути, ни чего и не 
поменялось.

6. На новогоднем столе, будут стоять, естественно 
лучшие из собственных вин. Но будет и игристое, 
скорее всего гаражное.

7. Главное достижение, это первый урожай с моего 
молодого виноградника. Шесть тонн с гектара! 
Каберне Фран и Каберне-Совиньон.

8. В целом, тенденции не поменялись. Основная мас-
са нашего населения любит «сладенькое» и ничего с 
этим не поделаешь.

9. Новинка одна - вино из своего первого урожая! Бу-
дет розе из Каберне Фран.

10. Пожелать себе и всем окружающим, хочется, пре-
жде всего, стабильности! Стабильности и здоро-
вья!

1. Красное моло-
дое вино из не-
р ж а в е ю щ и х 
емкостей пе-
рекачиваю на 
хранение и 
созревание в 
дубовые боч-

ки. С белым вином 
вся основная интенсивная рабо-

та закончена.
2. Урожай этого года в целом хоро-

ший. Сезон переработки смес-
тился ближе к холодам аж на 3 
недели. Думаю, вино получится 
более сбалансированным.

3. Я в восторге от Совиньона Блан в 
этом году — на 100% мой фаво-
рит!

4. В малом виноделии в России до-
вольно-таки мало простых инс-
трументов и приспособлений для 
простой механической работы. 
Многие процессы существенно уп-
ростились и улучшились бы с по-
мощью простых недорогих меха-
низмов, созданных специально для 
этого сектора рынка.

5. Самым главным производимым эф-
фектом от законодательства 
России, по моему мнению, явля-
ется увеличивающийся общий ин-
терес к российскому виноделию, к 
его проблемам, успехам и, в целом, 
к растущему качеству российс-
ких вин.

6. На новогоднем столе определен-
но будут мои игристые вина! Хочу 
устроить им слепую дегустацию, 
сравнив их с другими игристыми 
российского производства.

7. Если говорить о виноделии, то 
главное достижение - преоблада-
ние именно ручной работы с ви-
ноградом над автоматизирован-
ной! Качество подтверждено ре-
зультатами тестов. Для меня 
это важно, так как планирую пе-
ревести винодельню на биодина-
мику.

8. Я бы отметил тенденцию на уве-
личение интереса к вину в Рос-
сии. Очень этому способствуют 
проводимые винные дегустации в 
крупных и малых городах.

9. В 2018-м из белых впервые будет 
совиньон блан. Красные вина по-
прежнему представит каберне 
совиньон и мерло.

10. Желаю себе, чтобы в следующем 
сезоне было больше времени и сил 
на эксперименты в биодинамике!

Андрей Куличков, 
«Винодельня Собер Баш»

Юрий Химичев, «Вина Бани»

Владимир Прохоров,  «Классическое икровиноделие»»

Вадим Бердяев,   
«Винодельня Бердяева»

Антон Засыпкин, 
«Гараж № 30»

Российское виноделие
д е к а б р ь  2 0 1 7

4



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







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

С
отни миллионов лет 
назад из-за движе-
ния евразийских и 
филиппинских тек-

тонических плит образо-
вался горный массив, поро-
див новый остров в Азиатс-
ко-Тихоокеанском регионе 
с самой высокой плотнос-
тью гор в мире. Тайвань вхо-
дит в тихоокеанское вул-
каническое кольцо, на ост-
рове находятся несколько 
потухших вулканов, геоло-
гические разломы и много-
численные горячие источ-
ники.

На протяжении многих 
веков во всем мире этот 
участок суши называли ост-
ровом «Формоза», что в пе-
реводе с языка португаль-
ского означает «прекрас-
ный». Такое романтичное 

название в XVI веке ему 
дали португальские море-
плаватели, пораженные не-
вообразимой красотой ос-
трова. Вдоль всего остро-
ва на протяжении 250 км 
тянутся покрытые леса-
ми Тайваньские горы. Поч-
ти 300 их вершин имеют 
высоту более 3 тысяч мет-
ров. Вторая по высоте вер-
шина - 3880 метров - Снеж-
ная гора. Воды именно с 
этой вершины использу-
ются для тайваньского вис-
ки Kavalan, производство 
которого началось в 2005 
году.

Вода, кристально чистая 
и сладкая, берется из под-
земного источника с глуби-
ны 25 м. Особенность воды 
в том, что она естествен-
ным образом фильтруется 

в глубинных породах, об-
разовавшихся при «встре-
че» двух горных хребтов – 
Центральных и Снежных 
гор. Именно это и влияет 
на структуру и вкус воды – 
«кристаллики» становятся 
меньше, а вкус – сладкова-
тым.

Это также место необы-
чайной природной красо-
ты. Многие называют Снеж-
ную гору и Святой хребет 
самым красивым местом 
на острове, включая ледни-
ковый цирк и самый высо-
кий черный пихтовый лес. 
Снег здесь падает с декабря 
по март, после чего он тает, 
и талые воды просачивают-
ся сквозь поры земли. Затем 
чистые талые воды спуска-

ются к известняковым ска-
лам, которые находятся 
ниже, и собираются в про-
винции И-лан, где базиру-
ется производство Kavalan. 
Здесь вода естественным 
образом фильтруется и очи-
щается через плотные слои 
земли, поглощая различные 
минералы, такие как каль-
ций, магний и цинк.

Мастер-блендер Иан 
Чанг говорит, что такая вода 
с почти нейтральным уров-
нем кислотности обеспечи-
вает оптимальные условия 
ферментации. А именно во 
время ферментации и бо-
лее раннего процесса зати-
рания солода закладывается 
качество и вкус нового вис-
ки.

Виски Kavalan начал про-
даваться в прошлом году в 
Москве. В ближайших пла-
нах производителя и дис-
трибьютора,  компании 
«Вельд-21», развитие брен-
да Kavalan во всех каналах 
продаж на территории на-
шей огромной страны.

Сегодня Kavalan – одна 
из самых титулованных ви-
нокурен в мире и один их 
самых быстро развиваю-
щихся брендов виски.

Пить виски Kavalan мож-
но как аперитив, и как ди-
жестив. Его можно препод-
нести в подарок ценителю 
всего редкого и необычно-
го. Виски Kavalan способен 
даже самый будничный день 
превратить в праздник.

Виски Kavalan: вода жизни
Пробуя виски Kavalan, завоевавший массу 
международных наград, вы ощущаете 
неожиданную сладость во вкусе. Эксперты 
сходятся во мнении, что виски Kavalan 
способен составить достойную конкуренцию 
традиционным вариантам. Он производится 
по весьма специфической технологии, 
обусловленной особенностями местного 
климата. Ячмень на Тайване не растет 
из-за высокой влажности, его закупают в 
Шотландии. А вот вода для производства 
виски берется из чистейших родников, 
расположенных на территории двух горных 
хребтов: Снежных и Центральных гор.

Месторасположение винокурни Kavalan в И-Лане и использование воды из самого 
чистого источника воды Тайваня, являются основными критериями качества виски 
Kavalan, его сладости, мягкости и приятного кремового вкуса. Принимая энергию жизни 
из чистых сладких вод Снежной горы, виски Kavalan с 2006 года становится одним из 
лидеров в  создании односолодового виски. Название Kavalan неслучайно. Это древнее 
название провинции И-лан, где и расположена винокурня. Именно здесь родился 
основатель корпорации King Car Group Тянь Цай Ли. Его мечта и мечта его сына, Ян Тянь 
Ли, стала реальностью с помощью эксперта виски, доктора Джима Суона, к сожалению, 
ныне покойного, а также мастера-блендера Иана Чанга.
В 2015 и 2016 годах Kavalan был назван «Лучшим односолодовым виски мира» 
и «Лучшим односолодовым однобочковым виски мира» и отмечен престижными 
наградами World Whiskeys Awards. Он также недавно был удостоен четырьмя наградами 
«трофи» лучших в своем классе на конкурсе International Spirits Challenge и вошел 
в Международный обзор крепких спиртных напитков в составе более 250 лучших 
медалистов наиболее престижных мировых конкурсов.
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Почему сомелье не 
верят в наше вино?

Сомелье отчасти спра-
ведливо отмечают отно-
сительно низкий уровень 
качества российских вин 
в целом, а также недове-
рие потребителя к оным. 
Популярный аргумент та-
кого мнения — исполь-
зование балка и старо-
го оборудования на заво-
дах. При этом они либо 
не знают, либо забывают, 
что многие бренды имеют 
в России свои виноград-
ники, используют лучшее 
импортное оборудование, 
да и приглашение иност-
ранных специалистов не 
является чем-то исключи-
тельным.

Другим аргументом яв-
ляется тот факт, что соме-
лье и потребителям слож-
но поверить в то, что в 
российском виноделии 
возможен быстрый ус-
пех. Виноделы же напо-
минают, что стремитель-
ное развитие – далеко не 
исключение из правил. 
Многие страны прошли 
путь от «третьесортных» 
до ключевых производи-
телей вин буквально за де-
сяток лет. Так, в Новой Зе-
ландии лишь в 1983 году 
законодательно запрети-
ли разбавление вина во-
дой. Производство немед-
ленно упало на 30%. А уже 
в 1988 новозеландские со-
виньон бланы стали од-
ной из центральных тем 
Лондонской винной яр-
марки. Лишь в 1996 году 
Николас Катена поставил 
цель создать мальбек при-
нципиально нового уров-
ня, а уже в 2006 году поя-
вилось первое аргентин-
ское вино, получившее 99 
баллов по Паркеру. Не по-
могает сомелье даже аргу-
мент насчет возраста ви-
ноградников: знамени-
тое Stag’s Leap 1973, побе-
дившее на нашумевшей 
Парижской дегустации 
в 1976 году, было сдела-
но из винограда с лоз все-
го лишь трех лет. А мы что, 
хуже?

Впрочем, всей этой ин-
формацией владеют про-
фессионалы и энтузиас-
ты, а убедить клиентов по-
лучается далеко не всегда. 
«Имиджевая составляю-
щая российских вин не 
всегда позитивна в глазах 
потребителей», – подыто-
живает сомелье рестора-
на Twins Wine Space Ольга 
Лящук. А у самих профес-
сионалов рынка много 
вопросов к стабильности 
и, особенно, к четкой сти-
листике отечественных 
вин.

Руслан Деветьяров, 
один из ведущих соме-
лье Санкт-Петербурга, 

ныне бренд-амбасса-
дор компании L-Wine:

- Много вопросов у со-
мелье даже не к качес-
тву вин, так как сре-
ди них есть весьма до-
стойные образцы, а ско-
рее к их стабильности. 
Естественно, винтаж-
ность важна не толь-
ко в России, а практи-
чески везде, но многие за-
падные хозяйства давно 
научились выкручивать-
ся в сложные годы. А еще 
у нас редко присутству-
ет свой стиль вина, а хо-
чется, чтобы винодельни 
в итоге нашли наш род-
ной стиль, который от-
носился бы не к качеству, 
а к ароматическим и вку-
совым характеристикам. 
Тем не менее, прогресс ви-
ден, инвестиции есть, 
теперь главное не забро-
сить это все и продол-
жать трудиться.

Как бы то ни было, од-
ного качества мало, в про-
даже вин высока марке-
тинговая составляющая. 
По мнению сомелье, мно-
гим нашим винам не хва-
тает правильного позици-
онирования, и, если угод-
но, истории. Их можно 
понять: дорогие вина со-
мелье стараются подавать 
(и продавать) как искусст-
во. Тут важно то, что стоит 
за брендом, вплоть до ле-
генд. Отечественные про-
изводители не в полной 
мере овладели пиар-тех-
нологиями и фокусируют-
ся в основном на техноло-
гических вопросах и ви-
ноградарстве. Более того, 
некоторые сомелье обви-
няют виноделов в недо-
статочной компетенции 
касательно мировых вин 
и нежелании перенимать 
опыт. Быть может, в этом 
и кроется неумение про-
двигать свои вина столь 
же успешно?

Отсутствие 
отраслевого бренда

Помимо отдельных ма-
рок, речь идет и об об-
щем престиже феномена 
«Российское вино». Один 
из самых известных мо-
лодых специалистов, по-
луфиналист мирового 
конкурса сомелье Алек-
сандр Рассадкин указы-
вает, что «...никто не забо-
тится об имидже россий-
ских вин. Каждый [про-
изводитель] сам за себя». 
Нет, мол, даже какого-ни-
будь единого профессио-
нального сайта, а усилий 
Артура Саркисяна, кото-
рый выпускает ежегодный 
«Гид по российским ви-
нам» явно недостаточно. 
Наши виноделы максимум 
указывают на многочис-
ленные фестивали и удач-
ные выступления на меж-
дународных винных сало-
нах по принципу «едино-

го стенда», но приходится 
признать, что эти шаги и 
впрямь незначительны по 
сравнению с тем, что де-
лают винодельческие ор-
ганизации других стран.

При этом и виноделы, 
и сомелье отмечают, что 
осведомленность многих 
сомелье о российских ви-
нах оставляет желать луч-
шего.

Григорий Чегода-
ев, шеф-сомелье крас-
нодарского ресторана 
«Атон»:

- Успех российских вин 
может быть достигнут 
только в случае повыше-
ния их качества и веры в 
них со стороны сомелье. 
Качество <…> повышает-
ся год от года, а вот вера 
сомелье в российские вина 
- не очень. Здесь много 
факторов. В первую оче-
редь, винное образование. 
Во всех винных школах, 
известных мне, до сих пор 
не уделяется должного 
времени освещению темы 
российского вина. В луч-
шем случае выделяется 
1-2 дня. Это очень мало, и 
с учетом прохладного от-
ношения отдельных пре-
подавателей к российс-
ким винам, дальнейше-
го улучшения ситуации я 
пока не вижу. Отсюда и 
получается, что молодые 
специалисты попросту 
не владеют темой, пока 
не начнут ее изучать са-
мостоятельно, приезжая 
на юг и знакомясь лично 
с винодельческими проек-
тами.

Кстати, мнения, кто 
должен быть инициато-
ром подобных поездок, 
разнятся. Так, Александр 
Рассадкин считает, что ви-
ноделы должны сами за-
интересовать сомелье: 
чаще приглашать к себе 
на производства, прово-
дить больше дегустаций 
для профессионалов рын-
ка, да и просто больше об-
щаться. Виноделы же сету-
ют на нехватку времени, 
но уверяют, что их двери 
всегда открыты для гос-
тей. Спорить с этим труд-
но: многие сомелье быва-
ли на российских вино-
дельнях, в том числе и тех, 
которые закрыты для ши-
рокой публики.

Но даже среди тех, 
кто неплохо разбирает-
ся в отечественных ви-
нах, большого энтузиаз-
ма по поводу российских 
вин не замечено. Соме-
лье утверждают, что при-
нципы отбора абсолют-
но объективны. Шеф-со-
мелье сети винных баров 
«Винный базар» Денис 
Юрченко уверяет, что 
предубеждения к россий-
ским винам не существует. 
«Важны два параметра: ка-
чество и цена», – говорит  
он. Впрочем, тут же добав-
ляет, что недолюбливает 

производителей, которые 
наряду с производством 
из своего винограда им-
портируют вина наливом, 
не заявляя публично, на 
какие линейки идет этот 
балк.

А вот известный крым-
ский винодел Олег Репин 
уверен, что заинтересо-
ванность сомелье играет 
не последнюю роль. «За-
падные производители и 
виноторговые компании 
имеют серьезный марке-
тинговый бюджет», - гово-
рит он и замечает, что они 
могут заинтересовать со-
мелье дополнительными 
бонусами вроде зарубеж-
ных поездок по хозяйс-
твам. «К сожалению, рос-
сийские производители 
уделяют этому мало вре-
мени и финансов», – при-
знает он.

Проблемы организаци-
онного характера также 
существуют.

Ольга Лящук:
- Очень часто бывает 

нестабильный сток: вво-
дишь вино в карту, оно 
заканчивается через ме-
сяц, потом ждешь полго-
да следующей партии.

Поголовно отмечают 
позиционирование и объ-
емы производства. Оче-
видно, что сомелье пред-
почитают работать с ни-
шевыми продуктами, ко-
торые производятся в 
небольшом количестве и 
ориентированы на про-
дажу в ресторанах и бу-
тиках. Что до российс-
ких вин, их нередко мож-
но встретить на полках 
обычных супермаркетов.

Есть ли решение 
проблемы?

Ну и, наконец, глав-
ный пункт. Соотношение 
цены и качества. Сомелье 
по большей части счита-
ют, что российские вина 
переоценены. Разумеется, 
производители со своей 
стороны говорят о спра-
ведливости ценообра-
зования. Одним из ярых 
борцов за «права вино-

делов» в этом аспекте яв-
ляется заместитель гене-
рального директора хо-
зяйства Alma Valley Игорь 
Сердюк. В интервью раз-
личным изданиям он не 
раз замечал, что «нет ни 
одной причины, по кото-
рой хорошее российское 
вино должно стоить де-
шевле импортного». При 
этом приводятся много-
численные аргументы от 
дороговизны импортного 
оборудования и посадоч-
ного материала до сис-
темных проблем вроде 
несовершенной налого-
вой системы и коррупци-
онной составляющей.

Впрочем, тут есть рас-
кол и в самом лагере соме-
лье. Например, с дорого-
визной категорически не 
согласен Григорий Че-
годаев:

- Мои коллеги чаще 
всего апеллируют к 
тому, что российское 
вино должно стоить де-
шевле, чем стоит. Я с 
этим не могу согласить-
ся, так как законы рын-
ка неоспоримы. Виноде-
лы продают свой про-
дукт по тем ценам, по 
которым он реально по-
купается. Но следствием 
этих настроений стал 
ряд негативных момен-
тов развития рынка рос-
сийских вин. Крупные 
предприятия пошли по 
пути удешевления своей 
премиальной продукции, 
в то время как более ма-
ленькие не имеют на это 
возможности.

Судя по отзывам, в Рос-
сии особенно не хватает 
качественных вин средне-
го ценового сегмента.

Ольга Лящук:
- Если закупочная цена 

небольшая, на вине мно-
го не заработаешь, если 
цена большая, есть веро-
ятность, что оно не бу-
дет оборачиваться, так 
как с учетом коэффици-
ента получается безбож-
ная цена в карте.

Наконец, ведется ост-
рая дискуссия по поводу 
того, должны ли вообще 

сомелье «помогать» оте-
чественным винам или же 
те должны сами завоевы-
вать место под солнцем. 
Так, скажем, один из пат-
риархов профессии со-
мелье в России Антон Па-
насенко на одном из ме-
роприятий выступил за 
умеренную поддержку 
российского виноделия 
на уровне сомелье и игро-
ков рынка, в то время как 
винодел Павел Швец, ко-
торый и о профессии со-
мелье знает не понаслыш-
ке, выступил за полностью 
свободный рынок и кон-
куренцию.

Нельзя забывать и о 
том, что в России, осо-
бенно в крупных горо-
дах, много ресторанов за-
рубежной национальной 
кухни, что налагает оп-
ределенную специфику 
в плане составления вин-
ной карты. «Российские 
вина порой просто не со-
ответствуют формату за-
ведения и меню», – отме-
чают сомелье.

Ну и, конечно, откры-
тым остается вопрос об 
осведомленности потре-
бителя об отечественных 
винах и его предпочтени-
ях, – ведь спрос в конеч-
ном итоге все равно опре-
деляет потребитель.

Роман Сосновский, 
преподаватель школы 
вина «Энотрия»:

- Думаю, что посети-
тели ресторанов уже 
давно распробовали, что 
такое российское вино, 
поняли чего от него мож-
но ожидать и предпочли 
вернуться к привычным 
винам. Все-таки надо 
быть объективными: при 
всех своих достоинствах 
сегодня, российские вина 
зачастую все равно не 
могут стать равнознач-
ной заменой винам им-
портным, оставаясь ин-
тересным эксперимен-
том для смелых и отпу-
гивая тех, кто не готов 
рисковать, а хочет прос-
то провести вечер в ком-
пании знакомого и при-
вычного вина.

Дайте российского!

Владимир Глухов
Специально для «Винной карты»

Российское виноделие меняется на глазах: появляются новые винодельни, реконструируются старые, множатся и расширяются 
линейки вин, идет работа с автохтонными сортами. Однако далеко не все сомелье проявляют энтузиазм в отношении 
российских вин. Подтверждение этому — винные карты ресторанов, где отечественные вина представлены символически. 
Что это: взвешенный взгляд профессионалов или профессиональный саботаж?
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К
лимат, за исклю-
чением ярко вы-
раженных гор-
ных областей, 

почти средиземноморс-
кий вблизи озера Гарда и 
в Долине озер, в осталь-
ной части региона — про-
хладный континенталь-
ный. Летом жарко и сол-
нечно, разница дневных 
и ночных температур до-
вольно существенная, что 
благотворно сказывается 
на вызревании виногра-
да. Летний зной в глубине 
долины смягчается осве-
жающим ветром с много-
численных водоемов. Его 
влияние распространяет-
ся до Брессаноне (Бриксе-
на) и Мерано. В Долине 
озер особенно хороший 
климат для созревания ви-
нограда: там его собирают 
поздно, уже заизюмлен-
ным. Почвы хорошо вен-
тилируемые: это известь 
с галькой, песком и гли-
ной. Также широко рас-
пространены базальто-
вые почвы с вкрапления-
ми слюды и кварца.

Сорта винограда
В регионе успешно воз-

делываются многие меж-
дународные сорта виног-
рада. Однако, особое вни-
мание виноделов занима-
ют местные сорта.

Красные сорта:
Терольдего: ягоды с 

толстой кожицей, чер-
но-синего цвета, покры-

тые налетом. Генетически 
Терольдего близок к сор-
там Лагрейн, Марцеми-
но и Сира. Используется в 
основном в купаже с дру-
гими сортами региона и 
придает вину аромат розы.

Марцемино: зацветает 
рано, созревает довольно 
поздно. В винограде мно-
го вкусовых компонентов, 
которые придают вину 
фруктовый насыщенный 
вкус. В аромате вин с мар-
цемино ощущаются тона 
фиалки.

Лагрейн: виноград си-
не-черного цвета, с плот-
ной кожицей, с кислова-
той мякотью. Из него де-
лают розовое и сухое 
красное вино с фруктовы-
ми ароматами.

Скьява: один из наибо-
лее распространенных в 
Альто Адидже сортов. Су-
ществует три разновид-
ности: Скьява Джентиле, 
Скьява Гриджиа, Скьява 
Росса. Ягоды сине-фиоле-
тового цвета, покрыты на-
летом.

Также с успехом выра-
щивается Пино Нуар, Ка-
берне, Мерло. Красные 
вина региона отличают-
ся хорошей концентраци-
ей и фруктово-ягодными 
ароматами.

Белые сорта
Траминер Аромати-

ко (Гевюрцтраминер): 
немецкое слово «gewiirz» 
близко по значению к 
«приправленный специ-
ями», но чаще трактуется 
как «ароматный». Действи-
тельно, в этом винограде 
аромат розы и личи ощу-

щается сильнее, чем аро-
мат специй. Кожица серо-
розового цвета с темным 
оттенком.

Москато Джалло: 
придает вину светлый зо-
лотистый цвет и сильный, 
но довольно приятный 
аромат муската.

Нозиола: из сорта это-
го винограда, собираемо-
го в стадии заизюмлива-
ния, делается знаменитое 
сладкое Vino Santo.

Хорошо проявляют 
себя также сорта Совинь-
он Блан, Шардоне, Пино 
Бьянко, Мюллер Тургау, 
Сильванер, Рислинг.

Белые вина получают-
ся мощными, элегантны-
ми, минеральными, с хо-
рошей кислотностью.

Большинство вин про-
дается под общей маркой 
DOC Alto Adige (Sudtiroler) 
с указанием сорта виног-
рада.

Как и в других регио-
нах Италии, в Альто Адид-
же хорошо развит эноту-
ризм, для чего здесь обус-
троена винная дорога на 
70 км. Винный маршрут 
пролегает через 4250 га 
виноградников, тогда как 
общая площадь виноград-
ников составляет 5300 га.

Южный Тироль – земля 
полная старинных преда-
ний и легенд. Если верить 
им, то здесь до сих пор 
можно встретить гномов 
и эльфов. Здесь же растет 
и одна из самых старых 
лоз Европы, которая бо-
рется за право называть-
ся старейшей. По разным 
данным, ее возраст превы-
шает 400 лет.

Новая волна
В 1980-е годы в Альто-

Адидже к управлению се-
мейными винодельнями 
приходит молодое поко-
ление профессионалов. 
Именно они затеяли пере-
ориентацию производс-
тва на новые сорта и внед-
рение передовых техно-
логий. Таким образом, за 
последние 35 лет в реги-
оне удалось создать ред-

кое многообразие винных 
стилей — от традицион-
ных до ультрасовремен-
ных.

Южные тирольцы тре-
петно относятся к авто-

хтонному сорту Лагрейн. 
Он даёт экстрактивные, 
бархатистые, структури-
рованные моносепаж-
ные вина, а также дружит 
с другими сортами в ас-
самбляжах. Вина из это-
го сорта хорошо разви-
ваются с годами и име-
ют довольно большой по-
тенциал — до 10-15 лет. 
Некоторые местные ви-
ноделы, предпочитающие 
элегантность в винах, лю-
бят сравнивать эти вина 
из Лагрейна с лучшими 
бургундскими. Из между-
народных сортов явные 

успехи среди красных 
сортов демонстрирует 
Пино Нуар. Он зачастую 
получается здесь мощным 
и тельным, со всей причи-
тающейся хорошим ви-
нам палитрой ароматов. 
Срок его развития также 
довольно долог.

А вот из белых, пожа-
луй, наиболее популя-
рен здесь Пино Бьянко и 
Шардоне, а также Рислинг 
и Пино Гриджио. Белые 
вина получаются мине-
рально-хрустящими, с до-
статочной кислотностью.

Больцано – столица 
Альто Адидже

В историческом центре 
сохранились средневеко-
вые постройки, в архитек-
туре преобладает север-
ное и средиземноморское 
влияния. Впечатляет готи-
ческий кафедральный со-
бор, площадь Трав с жи-
вописным рынком, улица 
Портиков, замок Ронколо.

В городе, как впро-
чем, повсеместно в Альто 
Адидже, настоящее раздо-
лье для любителей поесть 
и выпить. Здесь на каж-
дом шагу энотеки, ресто-
раны и пивные бары, где 
преимущественно пода-
ют южнотирольскую кух-
ню. Все просто и вкусно: 

в местной кухне преоб-
ладает мясо и колбасы из 
дичи. Типичное тироль-
ское блюдо – кнодели, 
ньокки из черствого хле-
ба с луком, зеленью, салом 
или печенью. Обычно они 
подаются с овощами. За-
кажите к ним белое вино – 
пино гриджио, пино бьян-
ко, сильванер, мюллер 
тургау или розовое кер-
нер. Другое популярное 
блюдо – гуляш – мясо, ту-
шенное с луком, тмином 
и перцем, в паре с кар-
тофельным пюре. Одна-
ко самый известный гас-
трономический специа-
литет – южнотирольский 
шпек, копченная сыровя-
леная свиная нога. К нему 
просится красное вино из 
сорта Скьява, либо танин-
ный лагрейн. Очен вкусен 
местный ароматный хлеб 
из ржаной и пшеничной 
муки с добавлением тми-
на, кориандра и фенхеля. 

А если вы хотите сами 
научиться готовить мес-
тные блюда, поезжайте в 
местечко Раффейнер, что 
неподалеку от Больцано, 
к знаменитой на всю об-
ласть Анне Матсшер, в ее 
семейный ресторан, где 
вам откроют секреты ми-
шленовского повара и 
угостят великолепным иг-
ристым вином.

Альто Адидже называют царством белых вин, но тенденция последних лет — увеличение производства красных вин 
из автохтонных и международных сортов. Виноградарство в долинах рек Адидже и Веноста сосредоточено на плоских 
возвышенностях. Лоза растет на высоте от 200 до 1000 м, что позволяет выращивать различные сорта винограда. 
На севере виноградники защищают Альпийские горы.

Вино с тирольским 
характером
Лариса Коробкова
Текст и фото автора
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В
иноделие это-
го региона име-
ет долгую исто-
рию. Считается, 

что впервые виноградную 
лозу в Риохе стали возде-
лывать древние римля-
не, обосновавшиеся ког-
да-то в долине реки Эбро. 
Они же и научили вино-
делию местных жителей. 
В средние века на терри-
тории Риохи пролегал 
путь паломников, кото-
рые по дороге в Сантья-
го-де-Кампостела запаса-
лись местными винами. В 
те времена вино перево-
зилось в кожаных бурдю-
ках, поэтому к месту на-
значения оно прибыва-
ло, потеряв свой аромат 
и вкус. Виноделы стара-
лись улучшить свою про-
дукцию; уже те годы были 
предприняты попытки за-
конодательно утвердить 
правила винификации. 
Первый официальный до-
кумент, призванный за-
щитить местных виноде-
лов и гарантировать пот-
ребителям качество их 
продукции, относится к 
1650 году.

Эпоха перемен
В XVIII веке была пред-

принята историческая по-
пытка: риоханский вино-
дел монах Мануэль Кин-
тано стал применять тех-
нологию, используемую 
в Бордо. Он начинает вы-
держивать вино в дубо-
вых бочках на протяже-
нии продолжительного 
времени, что весьма бла-
гоприятно сказывает-
ся на качестве продукции. 
Вина от Кинтано пользу-
ются спросом, но произ-
вести революцию ему не 
удалось. Мировая извест-
ность пришла к винам Ри-
охи гораздо позднее - в 
середине XIX века, и сти-
мулом к тому послужи-
ли эпидемии оидиума и 
филлоксеры, охватившие 
Францию. Эта напасть за-
ставила бордоских вино-

делов искать альтернатив-
ные регионы виноделия. 
И в 1867 году их внимание 
привлекла Риоха. Любо-
пытно, кстати, что до это-
го времени большинство 
производимых здесь вин 
были белыми; бордосцы 
же как раз и доказали, что 
красные вина Риохи мо-
гут быть поистине пре-
восходными. Их начина-
ют активно экспортиро-
вать во Францию - факт, 
о котором раньше можно 
было только мечтать. И в 
Риохе начинается настоя-
щий винный бум.

Приблизительно в этот 
период на сцене появля-
ются два маркиза - де Мур-
рьета и де Рискаль. Впро-
чем, де Рискаль все же был 
первым. Он, вдохновлен-
ный Бордо, мечтал произ-
водить подобные вина на 
своей родине - в Риохе. Де 
Рискаль стал применять 
бордоские идеи и техно-
логии, он привозил в Ри-
оху бочки из французско-
го и американского дуба, а 
также саженцы винограда 
Каберне Совиньон, Мер-
ло и Пино Нуар, отдавая, 
впрочем, должное родно-
му Темпранильо. В 1865 
году его вино было удос-
тоено первой премии на 
конкурсе в Бордо. Маркиз 
де Муррьета, также мечтав-
ший производить в Риохе 
вина высокого уровня, по-
шел несколько иным пу-
тем. Первые вина, ставшие 
результатами его экспери-
ментов с дубовыми боч-
ками, были сразу же экс-
портированы на Кубу, где 
имели большой успех. Во-
одушевленный этим, мар-
киз де Муррьета продол-
жил свою работу: в 1878 и 
1879 гг. его вина завоевали 
золотую и две серебряных 
медали на выставках в Па-
риже. Рискаль и Муррье-
та, помимо прочего, были 
первыми виноделами, кто 
обзавелся в Риохе собс-
твенными бодегами. И со 
временем они стали при-
мером для остальных.

Риоха очень скоро 
вошла в число наиболее 
перспективных и попу-
лярных винодельческих 
регионов мира. Пришед-
шая сюда филлоксера, ра-
зумеется, нанесла серьез-
ный урон: в Риохе было 
уничтожено около 70% 
всех виноградников. Но 
имя региону уже было 
сделано, недостатка в фи-
нансовых вливаниях не 
ощущалось, равно как и 
отсутствия интереса к Ри-
охе у потребителей как в 
самой Испании, так и за ее 
пределами, в том числе и 
во Франции. Регион не ут-
ратил своих позиций.

Новая история
Важным документом, 

определяющим проис-
хождение вин Риохи, стал 
королевский указ, издан-
ный в 1902 году. В 1926 
году был создан Регули-
рующий Совет (Consejo 
Regulador), который кон-
тролировал качество про-
дукции и защищал ее от 
фальсификаций, так как 
множество вин других ре-
гионов могли выпускать-
ся под названием Rioja. Но 
только спустя десятилетия 
Регулирующий Совет об-
рел по-настоящему офи-
циальный статус - это слу-
чилось в 1953 г.

«Революционное» дви-
жение с точки зрения тех-
нологии произошло в Ри-
охе в 1970-х годах. Широ-
кое использование сталь-
ных ферментационных 
танков и особое внимание 
к соблюдению темпера-
тур на всех стадиях про-
изводства вина обуслови-
ло возникновение стиля 
«модерн». Последовавшее 
повышение качества вина 
Риохи обеспечило неве-
роятный успех у потре-
бителей и увеличение эк-
спорта.

Нюансы
Одним из основных 

факторов, определяю-
щих качество вина, в Ри-
охе всегда являлась его вы-
держка. Вина стареют в ду-
бовых бочках емкостью 
225 литров в течение раз-
личного времени, приоб-
ретая все большую комп-
лексность и элегантность. 
В зависимости от срока 
выдержки, определяется 
тип вина. Молодые вина 
Риохи - Joven - либо не вы-
держиваются в дубовых 
бочках вовсе, либо же под-
вергаются крайне непро-
должительной выдержке. 
Сrianza требует выдерж-

ки в дубе на протяжении 
как минимум 12 месяцев; 
они поступают в продажу 
на третий год после уро-
жая. Красные вина Reserva 
должны выдерживаться 
как минимум три года, из 
них - не меньше года в ду-
бовых бочках. Белые и ро-
зовые вина этого типа вы-
держиваются шесть меся-
цев в бочках и продаются 
на третий год после уро-
жая. И, наконец, вина Gran 
Reserva - настоящие «звез-
ды» Риохи, производимые 
в лучшие годы - стареют 
не менее двух лет в боч-
ках и трех - в бутылках. Бе-
лые и розовые вина Gran 
Reserva встретить практи-
чески невозможно; отме-
тим, однако, что, соглас-
но законодательству, они 
должны быть выдержа-
ны шесть месяцев в дубо-
вых бочках и могут про-
даваться на пятый год пос-
ле урожая. Этот стиль стал 
узнаваемым, а в 1991 году 
Риоха первой среди дру-
гих регионов получи-
ла право на статус DOCa 

- Denominacion de origen 
calificada. Как известно, 
другие испанские «вин-
ные» наименования, конт-
ролируемые по происхож-
дению, имеют аббревиа-
туру DO. Таким образом 
было обозначено особое 
положение именно этого 
винодельческого региона.  

Но что же век XXI? Он 
внес свои коррективы, и в 
виноделии Риохи появил-
ся новый стиль. Виноде-
лы стали тщательнее от-
носиться к каждому крю, 
скрупулезнее отбирать ви-
ноград, эксперименти-
ровать с ферментацией 
и долгой выдержкой. Так, 
вина классического сти-
ля характеризуются на-
сыщенным густым цве-
том, зрелым ароматом и 
концентрированным вку-
сом. Эти плотные вина, вы-
держивающиеся гораздо 
дольше современных пра-
вил, зачастую имеют при-
знаки окисленности. Сов-
ременный стиль — модерн 

– предполагает именно то, 
что каждый винолюб ожи-
дает получить от вин Ри-
охи – яркость и свежесть 
вкуса, усиленные деликат-
ной выдержкой в дубе, бо-
гатство ароматов и уни-
версальную гастрономич-
ность.

Тогда как вина, стиль 
которых можно описать 
как постмодерн, будто 
бы играют с нами в игру 
«поймай меня, если смо-
жешь»: они словно стре-
мятся избежать традици-
онного вкуса вин Риохи, 
показывая свою энергич-
ность и утонченность. В 
них можно найти сходс-
тво с бургундским стилем, 
предполагающем приори-

тет баланса насыщеннос-
ти и элегантности. Вина 
щедро делятся фруктовы-
ми ароматами и необы-
чайно продолжительным 
послевкусием с дымными 
нотками. Еще одно при-
ятное свойство этих вин 

— их способность разви-
ваться в бокале, наслажда-
ясь калейдоскопом меня-
ющейся палитры арома-
тов.

 Концепция постмодер-
низма, воплощенная в ви-
нах Риохи, привлекает и 
винных гиков, и нович-
ков, едва знакомых с ри-
оханскими винами. Каж-
дый может найти в них 
наилучшие качества тра-
диционных вин Риохи, а 
при более внимательной 
дегустации увидеть ре-
зультаты нового техноло-
гического опыта. На сце-
ну выходят новые комп-
лексные сложные вина с 
тонкими нюансами спе-
ций, проявлениями то-
нов железа, паприки, сы-
рого мяса… Среди них - ас-
самбляжные вина, Crianza, 
Reserva и Gran Reserva, а 
также выдающиеся белые 
вина. Все они откроют вам 
целый мир глубокой па-
литры букета и полную 
гамму вкусов. Эти вина по-
радуют вас и в праздник 
и в будни. А также станут 
желанным подарком к лю-
бому торжеству.

Практически каждый из нас привык считать вина Риохи неким эталоном качества. Это, пожалуй, самая старинная винная 
провинция, виноделие здесь развивается еще со времен римской эпохи. Даже в Бордо в то время еще не появился ни 
один виноградник. Сейчас вина Риохи стали самыми известными и узнаваемыми в мире. Любителям испанского вина 
Риоха способна предложить все: от простых, не знавших дуба вин, до традиционных, выдержанных в американском дубе 
темпранильо, от модных современных блендов до ориентированных на максимальную терруарность образцов.

Винный путь Риохи:  
от классики к постмодерну

Alma Tobia, 2015
Bodegas Tobia

Импортер:  Excellence Group

Темпранильо 55%, Грасиано 
35%, Мерло 10%

Аромат: тона малины и вишни, 
опавшей листвы, с нюансами 
эвкалипта и мяты, дымчатым 
шлейфом. 
Вкус: свежий,  округлый, с элеган-
тной горчинкой в послевкусии.
Гастрономическое сочетание: 
овощное рагу, тартар из говяди-
ны, форель и овощи на гриле.

86
Diamon, 2015
Bodegas Tobia

Импортер:  Excellence Group

Аромат: яркий, ягодный 
(ежевика, черника),  
с нюансами какао. 

Вкус: сбалансированный, 
свежий, округлый, с нежными 
танинами.

Гастрономическое сочетание: 
баранина с пряными травами, 
сыровяленое мясо, копченые 
колбасы.

84

В № 180 нашей газете в материале «Дегустация вин Риохи» были  допущены ошибки в названиях вин и виноделен. 
Редакция приносит свои извинения и публикует правильную версию.

86
Diamon, 2015
Bodegas Tobia

Импортер:  Excellence Group

Виура, Темпранильо Бланко, 
Совиньон Блан, Мальвазия

Аромат: тонкий, с нюансами 
маракуйи, ананаса, айвы.

Вкус: свежий, шелковистый и 
округлый. 

Гастрономическое сочетание: 
жареная рыба с соусом, белое 
мясо, рыбный пирог.

7 Терруар
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8ВИНО И ИСКУССТВО

Кино, вино  
и Tenute Delogu

О
снователь Tenute 
Delogu Пьеро Де-
логу полностью 
вовлечен в про-

цесс подготовки мероп-
риятия. В программе от-
личное вино, сардинс-
кая кухня, музыка и шутки. 
Совсем как в новой коме-
дии «Белое вино из Баббу-
дойу», которая снималась 
именно здесь, в Tenute 
Delogu. С момента съемок 
популярные актеры-коми-
ки шоу «Пино и антитела», 
режиссер фильма Игор 
Биддау и гостеприимная 
кантина стали добрыми 
друзьями.

Идея комедийного шоу 
с немного странным на-
званием «Пино и анти-
тела», если его перевести 
на русский язык, но зву-
чащеи очаровательно на 
итальянском – Pino e gli 
anticorpi, родилась еще в 
1994 году. Именно тогда 
будущий режиссер филь-
ма Игор Биддау снимал 
видео своих приятелей, 
выступавших со скетчами, 
в которых, используя род-
ной диалект, они обыг-
рывали комедийные си-
туации, связанные с Сар-
динией. Так возник твор-
ческий союз, благодаря 
которому впоследствии 
появился первый полно-
метражный фильм «Бе-
лое вино из Баббудо йу». 
И хотя юмор всегда имеет 
очень явную националь-
ную основу, большинс-
тво комедийных ситуа-
ций этой ленты понятны 
и нам, российским зрите-
лям. Комический жанр не 
умаляет важной идеи это-
го фильма - любовь к род-
ной земле, ее традиции и 

размышление о том, как 
мир Сардинии существует 
в современности.

Немного истории

Между прочим, прекрас-
ный остров, о котором из-
вестный английский писа-
тель Дэвид Лоуренс напи-
сал: «Сардиния – это сов-
сем иное…», подразумевая 
отличие ее от остальной 
Италии, словно создан для 
многочисленных кине-
матографических экспе-
риментов. Так, в 1899 году, 
спустя тридцать восемь лет 
после объединения Ита-
лии, появились первые ки-
нофильмы, в которых запе-
чатлены образы Сардинии. 

В одном из них докумен-
тально подтвержден визит 
королевской четы: короля 
Умберто и королевы Мар-
гариты. Помимо венценос-
ных особ, в них отражены 
повседневные трудовые 
будни: горная промышлен-
ность, строительство, ры-
боловство, а также множес-
тво религиозных и фоль-
клорных традиций.

В двадцатые годы кине-
матографический образ 
Сардинии представлял со-
бой микс из криминаль-
ных элементов, экзоти-
ки и фольклора благода-
ря экранизациям про-
изведений сардинской 
писательницы Грации Де-
ледды (Нобелевская пре-
мия по литературе в 1926 
году). Именно ее сюжеты 
вдохновили режиссеров и 
продюсеров, которые воп-
лощали Сардинию на эк-
ране. Фильмы, в которых 
всегда присутствовали се-
мейные драмы, месть, ди-
кие нравы, даже получи-
ли специальное название 
- делледианское кино (il 
cinema deleddiano).

Во времена фашиз-
ма кинематограф тяго-
теет к документальному 
жанру - мощному средс-
тву пропаганды. А в пос-
левоенное время вдруг 
возникает ностальгия по 
фильмам с деледдианс-
кими мотивами, но в со-
единении с популярным 
жанром вестерна. В та-
ких фильмах, как «Крас-
ная любовь» Вергано,  
«Запрещается» Мони-
челли, мы увидим перво-
зданную природу и под-
чинение ее цивилизации, 
жизнь по законам «ко-
декса чести», благород-
ных героев, которые в 
одиночку расправляются 
с целыми бандами, и все 

это на фоне сардинских 
пейзажей.

В 60-70 годы рожда-
ются истинные шедевры 
сардинского кинематог-
рафа: «Бандиты из Орго-
золо» Витторио Де Сета и 
«Отец-хозяин» братьев Та-
виани, а затем фильм Ан-
тониони «Красная пусты-
ня». Не «избежала» кино-
участи и самая известная 
шпионская история об 
агенте 007 - в фильме бон-
дианы «Шпион, который 
меня любил» (1977) пока-
зан отель Cala Di Volpe в 
Порто-Черво.

Тематика фильмов сов-
ременных режиссеров 
Сардинии, начиная с кон-
ца XX века, представля-
ет все грани историчес-
кого, географического и 
культурного богатства ос-
трова. Но если мы гово-
рим о его особом обли-
ке, то можем найти ха-
рактерные элементы. Это 
большой интерес к мест-
ному колориту, теме пра-
восудия, внимание к диа-
лекту, яркое сочетание 
современности и тради-

ции. Пусть и в комичес-
ком преломлении, но эти 
черты мы видим и в филь-
ме «Белое вино из Баббу-
дойу». Напомним сюжет: 
наследники имения и ви-
ноградника Баббудойу  
Микеле, Роберто и Сте-
фано, основанного на 
Сардинии их отцом 
(babbudoiu переводится 
с сардинского как «твой 
отец»), должны найти и 
вернуть банку 300 ты-
сяч евро, чтобы не поте-
рять семейное дело. Чере-
ду недоразумений и коми-
ческих ситуаций, иногда, 
кстати, на грани закона, 
разрешает главный персо-
наж фильма – вино, кото-

рое в финале оказывает-
ся не белым, а вполне себе 
красным (да, да! кто-то 
просто-напросто перепу-
тал этикетки!), но от этого 
не менее прекрасным.

А причем тут вино?
Но как же нашли друг 

друга авторы кинопроек-
та и Tenute Delogu? Как ут-
верждают обе стороны, 
это была та случайность, 
которая стала закономер-
ностью. Даже будучи толь-
ко едва знакомым с Пье-
ро Делогу, владельцем хо-
зяйства, понимаешь – 
этот человек относится 
чрезвычайно серьезно ко 
всему, что делает, и, разу-
меется, он лично вовлечен 
в процесс винопроизводс-
тва, начиная с сельхозра-
бот и заканчивая дистри-
буцией вина. Эта ответс-
твенность принимающей 
стороны очень помогла 
кинематографическому 
процессу, а дружба про-
должилась и после съе-
мок.

История реальной, не 
кинематографической, ви-

нодельни началась не так 
давно, что не помешало ей 
сделать блестящую кино-
карьеру роли второго пла-
на. Рассказывает владелец 
Tenute Delogu Пьеро Де-
логу: «Я начал мое винное 
приключение десять лет 
назад. Я купил землю ря-
дом с морем, для того что-
бы строить виллы на по-
бережье. Эти земли исто-
рически важны, рядом с 
Пальмаверой – одним из 
главных поселений знаме-
нитых нурагов. Много ты-
сяч лет назад здесь занима-
лись земледелием и виног-
радарством: здесь практи-
чески идеальный климат 

для культивации виногра-
да. Впоследствии оказа-
лось, что для постройки 
они не пригодны. И я ре-
шил заняться виноделием, 
начал с наших традици-
онных сортов винограда 
Каннонау и Верментино. 
В определенный момент я 
понял, что это занятие на-
полняет мои душу и серд-
це, становится очень важ-
ным для меня. И в тоже 
время это было продолже-
нием семейной традиции 
– мой отец также занимал-
ся виноделием».

Рожденные 
Сардинией

Эти вина неразрывно 
связаны со своей землей. 
В их вкусе отражается ее 
солнце, земля, творческие 
силы людей, трепетное 
отношение к процессу ви-
ноделия всех участников, 
и, конечно, культурные 
традиции и язык. 

Дизайн аскетичных, но 
очень элегантных этике-
ток  напоминают о тради-
ционных ремеслах Сарди-
нии, а в кратких, но емких 

На винодельне Tenute Delogu сегодня оживленно. Все готовятся к важному 
приему – благотворительному вечеру. Мыслимое ли дело – приглашены более 
300 гостей! В воздухе витают сводящие с ума ароматы знаменитой пасты 
ньоккетти сарди, удивительных блюд из баклажанов (это еще один любимый 
сардинский продукт) и главного блюда вечера поркетто сардо – так называется 
свиная туша, приготовленная на вертеле.

Ольга Семенищева
Текст и фото автора

названиях вин проявляет-
ся вселенская философия 
Tenute Delogu: L’uomo. La 
terra. 
Il tempo. (Человек. Зем-
ля. Время). Она же отра-
жается в наименованиях 
трех вин-флагманов: Ego 
- Человек (Cannonau di 
Sardegna DOC), Geo - Зем-
ля (Isola dei Nuraghi IGT), 
Die - Время (Vermentino di 
Sardegna DOC). 

В названиях остальных 
трех вин связь с родной  
культурой также не по-
теряна. Потрясающее по 
своему аромату и вкусу иг-
ристое (70% Верментино 
и 30% Шардоне) с назва-

нием Chelos означает “не-
беса” на сардинском диа-
лекте, и впрямь уносит в 
небесные дали, освежая в 
жаркий летний день как 
замечательный аперитив. 
Белое вино Ide (100% Вер-
ментино) на диалекте оз-
начает виноградную лозу, 
а Cagnulari – это название 
красного автохтона, из-
вестного еще со времен 
испанского господства. 
Для производства вермен-
тино обычно использу-
ются стальные емкости, а 
каннонау выдерживает-
ся в деревянных бочках 
около года, потом в стали, 
после чего вино еще год 
хранится в бутылках.

Тем временем, почти 
все готово к приему гос-
тей: столы накрыты, иг-
ристое пенится в бока-
лах, белое и красное вино 
ожидает своего часа, му-
зыканты и артисты уже 
почти на сцене – празд-
ник на Tenute Delogu на-
чинается. Как известно, 
кино и вино всегда от-
лично дополняют друг 
друга.


