
В А Ш  Г И Д  П О  В И Н А М  И  С П И РТ Н Ы М  Н А П И Т КА М  С  1 9 9 9  ГОД А №7 (179)              сентябрь-октябрь 2017

В НОМЕРЕ:

Игристое Австрии_ _______________________ 5

Самый нежный деликатес_ ______________ 6

Евпатория – ​страна виноградников

Мальбек как он есть

КАЛЕНДАРЬ ВИНОДЕЛА

РАБОТАЕМ НА 
ВИНОГРАДНИКЕ

Стр. 4

ПРАКТИКУМ

ВИНА РИОХИ

В СОЧЕТАНИИ 
С СИБИРСКОЙ КУХНЕЙ

Стр. 8

ВЫБОР СОМЕЛЬЕ

–  Краудфандинговый* про-
ект BE WINEMAKER стал уни-
кальным опытом в  развитии 
крымского виноградарства  – ​
никто раньше не предлагал 
официально покупать вино-
градник вскладчину и называть 
себя виноделом. Теперь пред-
лагают: дарят сертифика-
ты, продают лозы поштучно 
и  большими участками, учат 
кропотливой работе с виногра-

дом. Идея работает, завоевы-
вает сторонников и  популяр-
ность.

–  Первое, что нужно пони-
мать о проекте: винодел это не 
тот, кто возделывает виноград 
и  производит вино, и  не тот, 
кто получил специальность ви-
нодела в вузе, а тот, кому при-
надлежит виноградник.

–  Официально стать вла-
дельцем виноградника во всем 

мире крайне сложный и  до-
рогостоящий процесс. Но те-
перь появилась возможность 
сделать его легким и  доступ-
ным каждому желающему. На 
самом старте, сразу же по-
сле новостей в СМИ о том, что 
в  рамках проекта любой мо-
жет приобрести виноградни-
ки в  Крыму за 299  рублей, за 
один день к  нам обратились 
более трёх тысяч человек со 
всех городов России, они ста-
ли владельцами виноградников 
и  получили статус винодела 
BE  WINEMAKER. С  годами число 
участников прирастает.

10 000 ВИНОДЕЛОВ 
на одном винограднике

Окончание на 2-й стр. 

Большой винодел 
Андрей Куличков

РОССИЙСКОЕ ВИНОДЕЛИЕ

Чтобы поднять 
виноградники
Чёткость цели помогает прео-
долевать препятствия иногда 
самым неожиданным манёв-
ром. В нашем случае, если нуж-
но привести инвестора в Крым, 
причем, быстро, то задача это 
непростая при поиске именно 
крупного. А  если привлечь ми-
кроинвесторов, но много? Агро-
промышленный комплекс полу-
острова нуждается в серьезных 
денежных вливаниях. К  сожа-
лению, несмотря на статус сво-
бодной экономической зоны, 
они всё ещё в дефиците. По дан-

Группа компаний «Легенда Крыма», выпускающая одноименные 
вина, уже несколько лет активно продвигает оригинальный 
краудфандинговый проект. Цель этого инновационного продукта – ​
привлечение недорогого финансирования для увеличения площади 
виноградников в Крыму и создания производства новых марок 
качественных крымских вин. О целях проекта и его продвижении нашим 
читателям рассказал его автор, вице-президент Союза виноградарей 
и виноделов России Михаил Штырлин.

*  �Краудфандинг – ​от английского crowd (толпа) funding (финансирование) – ​
«коллективное финансирование» или массовый сбор средств для определенного 
проекта или реализации конкретной идеи. Другими словами – ​сотрудничество людей, 
которые добровольно оказывают финансовую поддержку проекту.

ным министерства сельского 
хозяйства Крыма площадь ви-
ноградников на полуострове за 
27 «послесоюзных» лет сокра-
тилась на 65,5 % (в  1990  году  – ​
53,7  тысяч гектаров, сейчас  – ​
18,52  тыс. га, в  том числе пло-
щадь плодоносящих виноград-
ников  – ​16,4  тысяч гектаров). 
Наши крымские виноградни-
ки составляют немногим более 
четверти от общей площади ви-
ноградников по Российской Фе-
дерации (64 тыс. га), но способ-
ны, судя по данным статистики, 
быть большей частью этой со-
кровищницы. 
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Во всяком случае, в май­
ском докладе министра 
сельского хозяйства РК 
Андрея Рюмшина фигури­
руют 40–60  тысяч гекта­
ров, как потенциал вино­
градарства региона.

Не вопрос денег
Итак, цель у  проекта есть. 
Она непростая, но понят­
ная. Понятно, и то, что для 
многих получить пригла­
шение участвовать в  сбо­
ре средств всё равно, что 
на известный вопрос лич­
но ответить «Крым мой!». 
Причём сила и  убеждён­
ность ответа совершен­
но не обязательно равна 
сумме вложения. BE WINE­
MAKER за возможность 
стать инвестором про­
сит совсем немного, это 
не «ставка всей жизни», не 
неподъёмная сумма. Стои­
мость одной лозы разнит­
ся от 499 до 1299  рублей, 

в зависимости от возраста 
растения. С  одной сторо­
ны, для большинства лю­
дей эта сумма совершенно 
незначительна и психоло­
гически вкладчики гото­
вы с лёгкостью вкладывать 
такие деньги. Но с другой – ​
она дает человеку чувство, 
гораздо более ценное, чем 
деньги  – ​ощущение лич­
ноного участия в  важном 
деле возрождения вино­
градников Крыма.

Доброе имя,  
бонусы и соседи
Началось все в  апреле 
2012 года, когда в Сакском 
районе, у  села Геройское 
Группа компаний «Леген­
да Крыма» заложила пер­
вые виноградники с  клас­
сическими европейски­
ми лозами. Спустя два года 
был запущен сайт, через 
который велась торгов­
ля уже высаженной лозой. 

Там же был дан план ви­
ноградников, и свои лозы 
можно выбирать, как ме­
ста в  кинотеатре  – ​все на 
виду. Отмечаешь, где будет 
твой виноградник, опре­
деляешься с  количеством 
лоз, платишь, получаешь 
сертификат владельца.

Став членом клуба, вла­
дельцы виноградников 
сразу получают приятные 
права и возможности: бес­
платную бутылку вина за 
каждую купленную лозу; 

скидку в 50% на вино в ма­
газинах «Легенды Крыма» 
и  бонусы от приобрете­
ния лоз на личную карту 
Винодела.

Подарочные сертифи­
каты проекта уже получи­
ли самые успешные блоге­
ры, певцы, актеры и звезды 
Instagram: Жерар Депар­
дье, Владимир Жиринов­
ский, Филипп Киркоров, 
Ольга Бузова, T-Killah, ST 
и  Ассоль, Анна Семено­
вич, Саша Спилберг и мно­
гие другие. Таким образом 
проект привлекает еще 
возможностью «звёздно­

го соседства», это, конечно, 
тоже своего рода бонус.

Труд в тренде
Но есть у BE  WINEMAKER 
еще ряд интересных пред­
ложений. По нашему мне­

нию, – ​лучших. Летом чле­
ны клуба каждую неде­
лю имеют возможность 
встречаться на виноград­
никах со специалистами 
отрасли, послушать о том, 
как живет лоза, научиться 
за ней наблюдать и ухажи­
вать. Дегустации, конеч­
но же – ​куда без них! А вот 
осенью BE  WINEMAKER 
приглашает на посадку 
новых лоз и сбор урожая.

Лет 30–40 назад в  Кры­
му были популярны трудо­
вые смены для школьни­
ков и  студентов: в  сентя­
бре молодежь вывозили на 
виноградники помогать 
старшим убирать урожай. 
Кто бы мог подумать, что 
сейчас такая работа ока­
жется модной идеей, на­

Окончание, 
начало см. на стр. 1

рый будет работать по ми­
ровым стандартам пред­
приятия полного цикла 
винного производства: от 
первичной переработки 
винограда до долголетнего 
хранения вин в  специаль­
но оборудованных вин­
ных хранилищах.

Уже взята в  долговре­
менную аренду промыш­
ленная площадь. Завод бу­
дет располагаться в  Сак­
ском районе в  селе Яр­
кое. Шаговая доступность 
к  виноградникам позво­
лит персоналу следить за 
процессом производства 
от сбора винограда до 
розлива в бутылки.

Компания 
является экологически 
ответственной 
и придерживается 
15-го принципа 
принятия мер 
предосторожности 
Декларации ООН 
по Окружающей 
среде и развитию, 
принятой в Рио-де-
Жанейро 3–4 июня 
1992 года. Наши 
виноградники 
поглощают столько 
же углекислого газа, 
сколько выделяют 
100 тысяч человек.

Более 30 тысяч лоз нашли своих 
заботливых владельцев. Выпущено более 
15 тысяч бутылок под брендом «Be Winemaker».

Успешно применяются на практике 
принципы Киотского протокола по 
сокращению выбросов в атмосферу парниковых 
газов – ​углеродная квота наших виноградников 
ежегодно достигает 23 000 000 кг.

10 000 ВИНОДЕЛОВ 
на одном винограднике

бирающей большую по­
пулярность во всем мире. 
Для нее даже есть офи­
циальное название Rural 
Tourism, у нас – ​аграрный, 
сельский туризм.

Ты совмещаешь свой 
отдых с  работой, и  в  об­
мен, за участие в  сельско­
хозяйственных работах, 
получаешь жилье и  пита­
ние. Получается бартер 
между туристом и  сель­
хозпроизводителем. Во 
Франции и Италии, к при­
меру, туристы приезжают 
на определенные перио­
ды выполнения сельско­
хозяйственных работ, уча­
ствуют в  их проведении, 
познают сельский быт, от­
дыхают душой и  телом. 
Вот и  у  крымского туриз­
ма теперь есть такое само­
бытное предложение.

Цифры и факты
ООО «Легенда Крыма» 
стало первым резиден­
том свободной экономи­
ческой зоны Крыма. Ин­
вестиционный проект 

BE WINEMAKER предусма­
тривает вложение 1 млрд 
руб в 1000 гектаров вино­
градников и  возведение 
винодельческого завода.

С 2015 по 2022  год 
Группа компаний «Леген­
да Крыма» планирует вло­
жить в  закладку посадок 
столовых сортов вино­
града 62,4 миллионов ру­
блей. На данный момент 
виноградники занимают 
543 гектара технических 
сортов: Саперави, Пино 
Нуар, Каберне Совиньон, 
Совиньон Зеленый, Шар­
доне, Мускат Оттонель, 
Мерло, Ркацители, из них 
лоз в  плодоносящем воз­
расте  – ​на 180,67 га и  на 
289,66 га  – ​еще не всту­
пивших в плодоношение.

Будет в Ярком
Крымское вино, как ока­
залось, объединяет людей 
быстрее чего-либо друго­
го: среди участников бо­
лее 6 000 человек со всех 
континентов. И представь­
те, теперь они строят соб­
ственный винзавод, кото­

Будущий завод уже рас­
полагает уникальными 
винными хранилищами  – ​
это подвалы продуктовых 
складов, сохранившиеся 
с  советских времен. Они 
сделаны из особо проч­
ного бетона, что позволит 
хранить и  выдерживать 
вина при соблюдении 
стабильных температур­
ных условий. Мы намере­
ны четко придерживаться 
плана строительства.

Так, в  2018  году наме­
чено заложить фундамент 
под весь комплекс про­
изводственных помеще­
ний завода. И  всего лишь 
за год «Легенда Крыма» 
планирует полностью от­
строить завод, оснастив 
его современным обору­
дованием для производ­
ства тихих вин. Таким об­
разом, помимо столовых 
вин собственных торго­
вых марок, которые в  на­
стоящее время произво­
дятся под контролем со­
трудников компании на 
крымских заводах, на за­
воде в  Ярком будут про­
изводиться высокока­
чественные выдержан­
ные  вина.

А по окончании стро­
ительства, с  2019  года 
на полуострове появит­
ся новый экскурсионный 
маршрут винодельческого 
туризма.

Каждому «виноделу» гарантируется бутылка 
крымского вина в подарок за каждую купленную 

лозу, а также скидка в 30–50 % на покупку 
фирменных вин в собственных винных магазинах 

группы «Легенда Крыма»– «Страна вина». 
Владельцы лоз смогут участвовать в винных турах, 

дегустациях, делать собственные купажи.

Онлайн-сервис компании BeWinemaker 
предлагает пользователям стать «настоящим 

виноделом». Для осуществления своей 
мечты приобщиться к благородному бизнесу 

участникам проекта на первом этапе предлагается 
купить уже высаженную лозу, причем чем она 
старше, тем дороже: 1299 рублей предстоит 
заплатить за лозу, высаженную во II квартале 

2012 года, 899 рублей – ​во II квартале 2013-го, 
699 рублей – ​II квартале 2014-го.  

Сбор урожая на участке проекта происходит 
через два года после посадки, бутылка вина 

производится через три года. «Купи лозу. Назови 
виноградник. Получи сертификат», – ​говорится 

на сайте. У владельцев лозы есть «право 
участвовать в сборе урожая».
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Винодел Куличков не на шутку обижается, когда я называю его 
«гаражным», «малым», «авторским». И дело даже не в ближайшем 
выходе его, уже лицензионных, вин «Собер Баш» на рынок.  
Дело – ​в масштабе этого человека, внутренней уверенности  
в своем потенциале и как производителя качественного вина,  
и как успешного предпринимателя.

Большой винодел 
Андрей Куличков

–  Андрей, какие вести 
с полей?

–  Все на бегу: у  нас урожай! 
Начали работу по переработке 
винограда. В этом году виноград 
созревает несколько позднее, 
набирает меньше сахара, у него 
более высокая кислотность. Это 
интересно. Самое актуальное  – ​
мы получили вдобавок к основ-
ной «большой» лицензии еще 
и  лицензию на производство 
вина ЗГУ «Кубань. Долина реки 
Афипс»!

–  Поздравляем! Традици-
онный вопрос о  твоем пути 
к виноделию.

–  В виноделие я  пришел до-
вольно традиционным спо-
собом  – ​ через питье вина. На-
пример, в  начале 90-х многие 
искали свои напитки, так по-
ступил и  я,  перепробовав абсо-
лютно разные, остановился на 
вине, стал немного в нем разби-
раться, а потом уже заинтересо-
вался вопросом как его делают, 
что влияет на его вкус. В  дале-
ком 2005-м году купил осенью 
на рынке килограмм 40 белого 
и  красного винограда и  попро-
бовал сделать свое вино. Понят-
ное дело, что хорошего из это-
го вышло мало, но таков был 
мой первый опыт. С  той поры 
каждый год я  делаю вино. Не-
много позже пришло понима-
ние, что для того, чтобы делать 
качественное вино, нужен от-
борный виноград, я  стал раз-
бираться с этим вопросом, еще 
более детально вникать в  вино-
градарство, в итоге все это в со-
вокупности дало нынешний ре-
зультат. На мое восприятие вина 
повлиял Павел Швец (вино-
дел, основатель «UPPA Winery», 
Крым  – ​ прим. автора) он тог-
да был сомелье в  ресторане не-
подалеку от моего дома и  орга-
низовывал, как сейчас говорят, 
гастрономические вечера, на 
которых я  присутствовал. Это 
тоже в  некоторой степени обо-
гатило представление о вине.

–  Вопрос с подвохом: стра-
шится ли винодел алкого-
лизма?

–  Да, я  пью вино на завтрак, 
обед и  ужин. (Смеется.) Бывают 
дни, когда опустишь руки и  не 
пьешь ничего, а бывают дни, ког-
да просто в  удовольствие, осо-
бенно когда проводишь время 
дома. Могу выпить бутылку вина. 
Один. Как правило, когда рабо-
таешь с вином, дегустируешь, то 
получаешь небольшую дозу ал-
коголя. А  так, я  вообще умерен-
но пьющий: в  течение рабочей 
недели, если нет необходимости 
проводить дегустации, алкоголь 
я и не употребляю.

–  В виноделии для тебя 
есть грань между бизнесом 
и хобби?

–  Для меня вино – ​ это и биз-
нес, и  хобби. Винодельня «Со-
бер Баш»  – ​ в  первую очередь 
творчество и,  я  надеюсь, ста-
нет бизнесом. Естественно, пока 
у  нас не было лицензии, мы не 

Антон Волков
Специально для «Винной карты» 
Фото из архива А. Куличкова

О хозяйстве

Название:  
«Винодельня Собер Баш»
Дата основания:  
декабрь 2010 года (начало 
работ по освоению участков)
Регион: Кубань,  
долина реки Афипс
Собственные земли: 
30 га в районе станицы 
Смоленской, из них порядка 
17 га – ​виноградники
Основные сорта: 
Красностоп, Саперави, 
Ркацители (пока не 
плодоносит), Рислинг, 
Голубок, Цимлянский 
Черный, Сибирьковый 
и Каберне Фран

могли делать коммерческий 
продукт. Это был некий инве-
стиционный проект, в который 
вкладывались деньги без отда-
чи, но, по сути, только сейчас он 
начинает работать как коммер-
ческое предприятие. Нельзя де-
лать качественное вино и  при 
этом не относиться к  этому 
процессу творчески, без увлече-
ния, без эмоций. Если мы дела-
ем на 100 % коммерческое вино, 
то продукт получится таким, ка-
ких на российском рынке мно-
го. Их можно найти на любой 
полке супермаркета по цене, 
скажем, 200 рублей за бутылку.

–  Есть ли какие-то посту-
латы, аксиомы?

–  В первую очередь, необхо-
димо делать вино честно, меня 
больно ранят различные улов-
ки российских виноделен, ког-
да привозной балк выдается за 
отечественный виноматериал. 
По моему мнению, это необхо-
димо искоренить, так как пого-
ня за коммерческими результата-
ми не имеет ничего общего с тем 
творческим процессом, который 
я  исповедую. За славой я  не то 
чтобы не гонюсь, просто это не 
так важно для меня, а признани-
ем будет служить коммерческий 
успех винодельни и положитель-
ные отзывы ценителей. Вот это 
и является самым главным.

–  Импортные виномате-
риалы. Чем они так ужасны? 
И давай немного шире о бо-
лях сегодняшнего винодела.

–  Да ничем они не плохи, за-
частую виноматериалы даже 
могут быть лучше по качеству, 
чем вина, которые делают неко-
торые наши хозяйства. Но если 
вино сделано из привозного 
виноматериала, то это должно 
быть крупно и четко указано на 
этикетке.

Что раздражает? Если честно, 
мне кажется, любой винодел от-

ветит на этот вопрос однознач-
но. Раздражает наше законода-
тельство и  совершенно лиш-
ние правила и законы, сложные 
и далеко не всегда необходимые 
процедуры, которые все обяза-
ны соблюдать, отвлекаясь от ра-
боты и тратя нервы на выполне-
ние этих условий. Это наклады-
вает серьезные барьеры на пути 
создания качественного вина.

Еще одна проблема  – ​ это от-
сутствие высококвалифициро-
ванной рабочей силы в  нашей 
местности. Краснодарский край 
не является исконно виногра-
дарским, здесь нет изобилия хо-
зяйств, и как следствие, квалифи-
цированных кадров, как в Анапе, 
Новороссийске, на Тамани.

–  Каков потенциал рос-
сийского виноделия?

–  Потенциал, безусловно, вы-
сокий, я  оцениваю его с  боль-
шим энтузиазмом и  оптимиз-
мом. Почему? Потому что в  от-
расль наконец-таки пришли се-
рьезные инвесторы, эта сфера 
заинтересовала многих, в  том 
числе людей, имеющих отно-
шение к российской власти. Ис-
ходя из всего этого, происхо-
дит движение: законы принима-
ются. Все-таки в  нашей стране 
не с  нуля все начинается, была 
и культура виноделия, и в Совет-
ском Союзе вино пили, а  в  Рос-
сийской империи тем более. 
И  вот мы возрождаем наше ви-
ноделие, путь этот идет быстрее, 
так как опыт уже имеется. Знае-
те, как говорится, «старые дрож-
жи»  – ​ так вот на них все рас-
тет гораздо быстрее: внедряют-
ся новые технологии, молодежь 
учится, а  вместе с  этим прихо-
дит и  понимание того, какие 
вина мы хотим делать.

К сожалению, этому мешает 
то, что в головах у потребителей 
сложился стереотип: россий-
ское вино – ​низкокачественное, 

низкопробное и  стоит 200  ру-
блей за бутылку на нижней пол-
ке супермаркета. Это мнение 
сформировано благодаря тем 
компаниям, которые завозят ме-
гатонны балка и разливают его 
под видом российского вина.

–  Давай перейдем к «Собер 
Баш». Кстати, почему имен-
но такое название у  вино-
дельни?

–  Название «Собер Баш» про-
исходит от названия горы, ко-
торая расположена прямо на-
против наших виноградников. 
В  Адыгской мифологии и  сре-
ди местных жителей гора Собер 
Баш очень известна, ее можно 
увидеть из многих мест в  окру-
ге, поэтому винодельню назвали 
именно так.

–  Как бы ты описал свой 
терруар?

–  Винодельня и  виноград-
ники «Собер Баш» находятся не 
в  самом благоприятном месте 
с  точки зрения климата и  тем-
ператур, они расположены бли-
же к Краснодару, а это уже зона 
так называемого «рискового ви-
ноградарства» и  в  зимний пе-
риод могут быть морозы. Вино-
градники расположены на лес-
ных полянах, окружены дубовы-
ми лесами, на склонах первых 
предгорий Кавказских гор. Экс-
позиция практически южная, 
некоторые виноградники смо-
трят на восток, основная часть 
на юг и  еще часть  – ​ на юго-за-
пад, на высотах от 150 до 200 м. 
Почвы преимущественно лес-
ные, часть участка с  высоким 
содержанием железистой глины 
(именно на нем хорошо удают-
ся красные сорта). Красностоп 
и  Саперави растут именно на 
таких почвах и набирают много 
антоцианов. Также есть поляна 
с мергелем, на ней мы высадили 
Ркацители и надеемся получить 
интересный результат.

–  На что ориентируешься 
при выборе сортов?

–  По большей части мы со-
бираем сорта Кавказских гор: 
те, которые растут здесь и толь-
ко здесь, либо те, которые выш-
ли из этого региона и  хорошо 
проявили себя в других местах. 
Конечно у  нас есть и  несколь-
ко европейских сортов вино-
града. Всего в нашей коллекции 
находятся в  разработке около 
пятидесяти сортов винограда, 
а  в  промышленном производ-
стве восемь.

–  А лозы?
–  Лозы собирали в  разных 

местах: и  ампелографические 
коллекции видал, и  в  экспеди-
циях бывал, вместе с  Дмитри-
ем Ковалевым посещали кавказ-
ские аулы, и в Чеченскую Респу-
блику ездили. Отовсюду собира-
ем черенки, у себя их укореняем 
и  высаживаем, некоторые раз-
множаем. Первые наши посадки 
были произведены в 2012 году.

–  Где найти и  продегусти-
ровать вина «Собер Баш», 
для кого они?

–  Сейчас мы приступаем 
к  коммерческой части наше-
го проекта, так как только не-
давно получили лицензию, но 
пока еще не получили акцизные 
марки. Планируем выпустить 
наши вина в октябре. В данный 
момент побывать на дегуста-
ции можно в  нашем хозяйстве. 
Я  считаю, что это хороший по-
ступок  – ​ купить бутылку моего 
вина и  выпить. Ну а  если гово-
рить серьезно, так как мы ори-
ентированы на HoReCa, то наши 
потребители – ​скорее люди, ин-
тересующиеся российским ви-
ноделием, виноделием клас-
сическим, в  европейском по-
нимании, посещающие бары, 
рестораны.

–  Твое мнение о  понятии 
«гаражное виноделие»?

–  На первых этапах нашу ви-
нодельню ассоциировали с  га-
ражной, но мы от этого отош-
ли, так как уровень техноло-
гий, уровень изготовления вина, 
объемы принципиально другие 
по сравнению с гаражистами.
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КАЛЕНДАРЬ ВИНОДЕЛАk k
3 СЕНТЯБРЬ 4

Наблюдение за степенью зрелости винограда с целью вычислить оптимальное время для начала сбора винограда. Начало сбора ягод в более теплых зонах.

3 НОЯБРЬ 4
Розлив вин нового 

урожая. Наблюдение 

за изменениями, 

происходящими 

в вине. Начало 

ранней подрезки 

лоз.

ОСЕНЬ

ЗИМА

ВЕСНА

3 ДЕКАБРЬ 4
Температура в погребах должна контролироваться, чтобы спиртовое и яблочно-молочное брожение развивалось нормально. 3 ЯНВАРЬ 4

Продолжается 
обрезка лоз. 
На винодельнях 

отмечают 
праздник 
св. Винсента — 

покровителя 
виноградарей.

3 ФЕВРАЛЬ 4
Настало время 

произвести долив, 

который впоследствии 

продолжается время 

от времени. Яблочно-

молочное брожение 

должно быть 
завершено.

ЛЕТО
3 МАЙ 4
За виноградником наблюдают и защищают от весенних заморозков. 
Проводится междурядная вспашка.

3 МАРТ 4

3 АПРЕЛЬ 4

Землю очищают от обрезанных веток, заверша-ют обрезку. Раз-ливают молодые вина.

Производится подвязка  
лоз.

3 ИЮНЬ 4
Подвязывают лозы и начинают 
обламывать побеги. Число 
завязей и пустоцветов 
опредилит объем будущего 
урожая.

3 ИЮЛЬ 4
Продолжается  
борьба с вредителями, 

а также наблюдение 

за воспитанием вина.

3 АВГУСТ 4Обработка почвы нежелательна в это время, однако надо быть начеку из-за некоторыз паразитов. В зонах раннего созревания урожая начинают готовить бродильню.

3 ОКТЯБРЬ 4
На большинстве виноградников 

уборка урожая завершена. Началась 

винификация. Хранящиеся вина 

разливают для созревания в бочки.
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В справочник включе-
ны лучшие российские 
вина, которые оцени-
вались по 100-балль-

ной шкале при пороговом балле 
82. Всего гид включает 298 вин 
от 40 виноделен. Общий объем 
производства отобранных об-
разцов превышает 10 миллио-
нов бутылок. Для сравнения  – ​
в первое издание гида 2013 года 
вошли всего 35 вин от 13 ком-
паний, тираж которых соста-
вил 400 тысяч бутылок. Преды-
дущий, четвертый выпуск гида 
вышел в  свет в  июле 2016  года 
и  включал 266 вин из 37 хо-
зяйств. В  этом году впервые 
в  гиде появился раздел, посвя-
щенный Дагестану.

По словам Артура Саркисяна, 
на этот раз ему пришлось про-
дегустировать более 1,7 тысячи 

В Москве состоялась презентация нового 
издания авторского гида президента Союза 
сомелье и экспертов России (ССЭР) Артура 
Саркисяна «Российские вина» 2017–2018. 
Единственный отраслевой справочник, 
посвященный российскому виноделию, в этом 
году отмечает свое пятилетие.

Пять лет российского виноделия 
в зеркале винного гида

образцов вина. Причем, каждое 
вино дегустировалось и в хозяй-
стве, и с полки магазина.

Также анонсирован выход 
гида на рынок Евросоюза в пе-
реводе на английский язык.

В планах Артура Саркисяна 
проведение конкурса сомелье 
по российским винам, развитие 
проекта «Антигид» для предот-
вращения появления на полках 
магазинов вин ненадлежащего 
качества, развитие международ-

ного сотрудничества и органи-
зация винных центров Russian 
Wine Bar, проведение ежегод-
ной недели российского вина.

«К сожалению, многие хо-
зяйства выпускают в  боль-
ших объемах продукцию очень 
низкого качества. Мы не впра-
ве запретить это делать, но 
как профессионалы мы можем, 
и даже обязаны рекомендовать 
потребителю не покупать те 
или иные вина. Эксперты ор-

ганизации будут мониторить 
все российские вина, представ-
ленные в магазинах страны. По 
итогам такой инспекции бу-
дет создан винный антигид. 
Надеюсь, что, в  конечном сче-
те, это принесет пользу от-
расли в целом».

Одновременно профессио-
нальной публике был представ-
лен гид вин Армении 2017 с раз-
делами «Фруктовые бренди» 
и «Фруктовые вина».
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Подвалы Юфуда Ко-
куша являли собой фун-
даментальный дом с  по-
толками 4 метра и  об-
щей площадью не менее 
200 квадратных метров. 
После очередного съез-
да ВКП(б), проходивше-
го в декабре 1927 года, на-
чался закат НЭПа. В горо-
дах началась ликвидация 
частного бизнеса.

Евпатория шла в  ногу 
со всей страной. В городе 
расцвели торгово-коопе-
ративные артели, но уже 
в  1928  году горожане по-
чувствовали товарный го-
лод. Городские сводки того 
времени отмечают пол-
ное запустение на улице 
Базарной  – ​она утратила 
свое значение как сосре-
доточение торговли. Мага-
зины были закрыты из-за 
отсутствия товаров. В  го-
родской сводке за 1928 год 
есть фраза: «спрос на сто-

ловые вина повышен, но 
не удовлетворен со сторо-
ны виноделов».

Обеспечением вином 
горожан в то время зани-
малась «Вино-рыбная» ар-
тель. Это странное назва-
ние легко расшифровать, 
если принять во внимание 
то, что в  нее вошли вин-
ные подвалы Юфуда Ко-
куша, а также рыбный ма-
газин торговца Караянова 
(до 1927 года на улице Ба-
зарной эти два магазина 
соседствовали). Но очень 
скоро стало ясно, что тор-
говые артели не смогу на-
сытить рынок товарами, 
и  государство решитель-
но взяло торговлю в свои 
руки. По примеру еще 
совсем недавнего про-
шлого винно-рыбная ар-
тель была переименова-
на в  Крымвинкомбинат, 
а  «рыбная приставка» за-
терялась в истории… Поз-

Старейшая 
винодельня 
и рождение мощного 
предприятия
В городском архиве Евпа-
тории сохранился путе-
водитель по Крыму 1912 
года, в  котором размеща-
лась реклама винотор-
говца Кокуша: «СКЛАДЪ 
южно-бережскіхъ вин, 
улица Базарныя. Вина: 
Белое столовое, Крас-
ное столовое, Портвейнъ, 
Мускатъ-Люнель, Малага, 
Бордо, Мускатъ-сокъ, Мус
катъ-сухой, Церковныя, 
Токай, Рислинг, Марсель».

Ассортимент на то вре-
мя весьма обширный. И не 
удивительно, ведь в  евпа-
торийской местности ви-
нопроизводство счита-

ется одним из основных 
промыслов.

Евпатория (в  далеком 
прошлом  – ​Керкинити-
да)  – ​древнейший вино-
дельческий центр Крыма. 
Первая винодельня на по-
луострове была основа-
на в VI–V веке до н. э. гре-
ческими переселенцами 
и располагалась возле тер-
ритории современного го-
рода в греко-скифском го-
родище «Чайка». Архео-
логи сразу же окрестили 
эту находку самой старой 
крымской винодельней.

Масштабу налаженно-
го греками производства 
могли бы позавидовать 
винодельческие предпри-
ятия XXI  века  – ​одна та-
кая винодельня выраба-
тывала до 24  тыс. л вина 

в год. Недостатка в благо-
родном напитке сограж-
дане не испытывали. Бо-
лее того, евпаторийские 
вина были облюбова-
ны кочевыми племенами, 
то и  дело ведущими свой 
путь через древнюю Ев-
паторию, вдоль зеленых 
виноградников, которые 
впоследствии подарили 
городу еще одно почет-
ное звание – ​Страна вино-
градников.

Современные вина Ев-
патории ничуть не уступа-
ют тысячелетним предше-
ственникам. Ведь созданы 
они все в той же уникаль-
ной местности, евпато-
рийской степи под чут-
ким руководством опыт-
ных виноделов. Убедится 
в этом воочию проще про-
стого. Стоит лишь проде-
густировать продукцию 
Евпаторийского завода 
классических вин.

Упомянутый выше ви-
ноторговец Юфуд Коку-
ша как раз связан с рожде-
нием современного про-
мышленного предприя-
тия по производству вина 
в  Евпатории. Годом осно-
вания завода считается 
1928  год, когда на месте 
винных подвалов Кокуша 
был возведен первый цех 
будущего винодельческо-
го предприятия. Подвалы 
располагались на улице 
Базарной в районе недав-
но восстановленных сред-
невековых городских во-
рот. Улица Базарная в  на-
чале ХХ  века была сосре-
доточением торговой 
жизни Евпатории.

Евпатория – ​страна  виноградников
На первый взгляд евпаторийская 
степь может показаться пустынной 
и однообразной, но уж точно не для 
опытного винодела. Он понимает, 
каким сокровищем эта земля является 
для виноградной лозы, и какие 
великие вина могут быть созданы на ее 
просторах. Знают об этом и на одном 
из старейших предприятий Крыма – ​
Евпаторийском заводе классических 
вин, где в течении 100 лет производят 
благороднейший из напитков.

Республика Крым  
г. Евпатория,  

ул. Виноградная д 11

+7 (06569) 4–71–39
+7 (06569) 4–71–40
+7 (499) 550-10-55

Много десятилетий наши виноделы приумножают 
славу крымского виноделия. Завод является 
современным промышленным комплексом 

с полным циклом производства: от выращивания 
винограда до розлива вина в бутылки.

же в  винной истории Ев-
патории возникнет Евпа-
торийский Крымвинком-
бинат.

Самыми сложными для 
предприятия были годы 
войны. В 1941–45 гг. мно-
гие промышленные пред-
приятия Евпатории были 
разрушены, а  Евпаторий-
ский винзавод, хоть и был 
сильно поврежден, устоял. 
В  подвалах Кокуша даже 
сохранились 44  тысячи 
литров довоенного вина!

Постепенно завод рас-
ширял свою территорию. 
С  1945 по 1960 годы был 
построен новый подвал, 
новый цех розлива, склад-
ские помещения на Базар-
ной, производятся над-
стройки вторых этажей, 
но это не дает необхо-
димого простора для ра-
боты. Поэтому, начиная 
с 1960 года, завод работает 
над сооружением нового 
производственного ком-
плекса. В  1972  году Евпа-
торийский завод отстро-
ил новый просторный по 
тем меркам комплекс, ко-
торый сами заводчане на-
зывали Головным заводом 
на том самом месте, где за-
вод располагается до сих 

пор. С вводом нового заво-
да в помещениях в центре 
города розлив был пре-
кращен, и  сама производ-
ственная площадка была 
ликвидирована.

Все это время завод 
играет существенную роль 
в  экономике города. Поз-
же вызовом для предприя-
тия была печально извест-
ная антиалкогольная кам-
пания 1985–1986  годов, 
когда завод почти прекра-
тил выпуск виноградных 

вин, за ними последовали 
сложные «девяностые».

Сохранить завод и  ни 
на месяц не остановить 
производство смогла, ко-
нечно же, самоотвержен-
ность коллектива завода. 
Многие пришли на пред-
приятие сразу после сту-
денческой скамьи и оста-
лись на заводе, переживая 
и разделяя с ним его исто-
рию.

Новая эра
Начало 2000-х можно на-
звать вторым рождени-
ем завода. Была осущест-
влена серьезная рекон-
струкция и модернизация 

производственных мощ-
ностей, увеличена соб-
ственная сырьевая база, 
высажены молодые вино-
градники и  взят курс на 
инновационное развитие.

За годы существова-
ния предприятие сформи-
ровалось в  мощный про-
мышленный комплекс. 
Завод выпускает высоко-
качественные крымские 
вина, строго контролируя 
каждый производствен-
ный этап. Выбирая про-

дукцию Евпаторийского 
завода классических вин, 
вы можете быть абсолют-
но уверены, что приоб-
ретаете настоящее крым-
ское вино.

Евпаторийский 
терруар
Евпаторийская степь  – ​
это без преувеличе-
ния уникальная природ-
ная зона. Земля, окутан-
ная ароматами степных 
трав, которые вносят свой 
вклад в  многогранность 
евпаторийских вин. В рас-
поряжении винограда-
рей завода свыше 600 га 
виноградников в  непо-
средственной близости 
от предприятия (10  км). 
Они расположены на сты-
ке двух климатических 
зон – ​степной и морской. 
Карбонатные глинистые 
черноземы  – ​идеальные 
почвы для выращивания 
винограда. Достойное до-

полнение им составля-
ют близость моря, удиви-
тельный крымский воз-
дух и  рекордное количе-
ство солнечных дней. Все 
четыре стихии замеши-
вают необычайный кок-
тейль, образуя микрокли-
мат, которому нет анало-
гов. Морской бриз сме-
шивается с  воздухом, 
настоянным на степных 
травах Евпатории. Солн-
це дарит тепло 250 дней 
в  году. Лучи совершают 
невероятный пируэт, от-
ражаясь от водной глади, 
даря тепло уже с двойной 
силой. По своим характе-
ристикам евпаторийский 
терруар не уступает из-
вестным винодельческим 
регионам юга Франции 
и  Италии и  также распо-
лагается на знаменитой 
мировой «винной парал-
лели».

Основной фонд поса-
док винограда заложен 
в 2007–2009 гг. и оснащен 
современной системой 
капельного орошения. Ви-
ноградари завода выра-
щивают свыше 20 сортов 
винограда.

Сортовой состав тща-
тельно подобран для соз-
дания широкого ассор-
тимента вин, способно-
го продемонстрировать 
многогранность крым-
ского вина, его разноо-
бразие. На виноградниках 
произрастают Каберне 
Совиньон, Мерло, Сапера-
ви, Бастардо Магарачский, 
Совиньон Зеленый, Рка-
цители, Мускат Оттонель, 
Рислинг Рейнский, Шар-
доне и другие сорта.

– ​предприятие полного цикла про‑
изводства: от виноградника к  бутыл‑
ке. Завод стабильно входит в  ТОП‑5 
производителей Крымского полуо‑
строва. Предприятие первым осуще‑
ствило выпуск продукции в современ‑
ной асептической упаковке Tetra Pak 
Prisma.

Сохранить весь потенциал, зало‑
женный природой в виноградной яго‑
де, позволяет качественное произ‑
водственное оборудование: емкост‑
ный парк из нержавеющей стали, тех‑
нологичные линии розлива BORELLI 
TECNA line.

Евпаторийский завод классиче‑
ских вин выпускает несколько торго‑
вых марок вина: ТМ «Евпатория», ТМ 
«Голицынские вина», ТМ «Голицын‑
ские традиции», ТМ «PICNIC», ТМ 
«SWANS’ LAND».

Качество продукции Евпаторийско‑
го завода классических вин подтверж‑
дают как покупатели, так и эксперты. 
В  2017  году «Мерло» ТМ «Голицын‑
ские традиции» и  «Шардоне крым‑
ское» ТМ «SWANS’ LAND» удостоены 
серебряных медалей XIX Дегустаци‑
онного конкурса Международной вы‑
ставки «ПРОДЭКСПО‑2017».

«Сегодня мы видим, как раскрыва‑
ется потенциал крымского виноделия. 
Все больше потребителей по всей Рос‑
сии отдают предпочтение крымским, 
в том числе евпаторийским винам, – ​подчеркивает директор по развитию 
продаж на территории РФ и стран СНГ «Евпаторийского завода классиче‑
ских вин» Роман Голицын. – ​Мы идем навстречу своему потребителю – ​вы‑
пускаем новые торговые марки, расширяем площади виноградников, а зна‑
чит, настоящего крымского вина будет больше».

В 2017 году Евпаторийский завод классических вин успешно прошел ли‑
цензирование на производство вина защищенного географического указа‑
ния «Крым». Успех Евпаторийского завода классических вин – ​это успех 
всей Евпатории.

ЕВПАТОРИЙСКИЙ ЗАВОД 
КЛАССИЧЕСКИХ ВИН
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Мальбек 
как он есть

Здоровый спор

Ещё в  1936  году Жак Ма-
скелье открыл и  описал 
вещество под названием 
процианидин. Это мощ-
нейший антиоксидант. Он 
содержится в  косточках 
и кожице винограда. Бри-
танские учёные под руко-
водством Кордера прове-
ли сравнительный био-
химический анализ ви-
нограда и  вин из разных 
регионов. Выяснилось, 
что концентрация проци-
анидина зависит от двух 
факторов. Во-первых, от 
технологии производ-
ства: чем дольше мацера-
ция, то есть настаивание 
сусла на мезге, тем больше 
антиоксидантов попадает 
из винограда в  вино. Во-
вторых, важен сорт вино-
града. Лучший результат 
в  лаборатории Кордера 
показал мадиран. Его де-
лают из винограда Таннат 
на Юго-западе Франции.

Необходимая суточная 
норма процианидина для 
поддержания здоровья  – 
300–500 мг. В 125 милли-
литров мадирана содер-
жится 120 миллиграммов 
процианидина. Остальное 
Кордер советовал доби-
рать фруктами.

Соседи мадиранцев  – 
виноделы Каора  – не со-
гласились с учёными. Они 
потратили целый год на 
выяснение истины, и  вот 
результат:

«Познакомившись с вы-
водами профессора Кор-
дера, Межпрофессиональ-
ная организация вин Као-
ра направила четыре вина 
для анализа на предмет 
содержания в них проци-
анидина. Все вина урожая 
2005  года были изготов-
лены из винограда маль-
бек по традиционной тех-
нологии с  применением 
длительной мацерации  – 
от 3 до 5 недель. Исследо-
вание проводилось в  ла-
боратории CESAMO уни-
верситета Бордо. Теперь 
у  нас есть заключение: 
в  125 миллилитрах каора 
содержится больше 500 мг 

процианидина! И  всё это 
напрямую связано с  на-
шими традиционными 
методами винификации 
и  нашим традиционным 
виноградом – мальбеком!»

А вы думали, мальбек – 
аргентинский виноград?

Мальбек как он есть
Историческая роди -
на Мальбека  – Франция. 
Правда, здесь с  ним ра-
ботать нелегко. Он очень 
чувствителен к  морозам 
и избыточной влаге. В Ар-
гентине сухой прозрач-
ный воздух предгорий, 
обилие солнца и  отсут-
ствие осадков решают эти 
проблемы.

Мальбек даёт вина глу-
бокого тёмного цвета, 
с хорошими сильными та-
нинами и  способностью 
к  длительной выдержке. 
Каоры более насыщен-
ные, сильные и сухие, не-
жели аргентинские маль-
беки. Им свойственны 
ароматы чёрных ягод  – 
смородины, вишни, че-
рёмухи, чёрной рябины, 
а также лакрицы, эвкалип-
та, шоколада. Аргентина 
даёт более мягкие окру-
глые вина, с  ярко выра-
женной фруктово-ягод-
ной доминантой в  аро-
мате, нотками малины, 
черники, вишни, сливы 
и иногда – кофе.

В тех или иных количе-
ствах Мальбек выращива-
ют во многих странах, но 
лишь во французском Ка-
оре и Аргентине он игра-
ет главную роль.

Мировой терруар
Франция
Виноградники Каора счи-
таются одними из самых 
старых во Франции, они 
имеют гало-римское про-
исхождение. Какой вино-
град выращивали здесь 
в те далёкие времена – не 
известно. Зато известно, 
что в XIII  веке виноделы 
Каора получали из Маль-
бека так называемое «чёр-
ное вино»  – крепкое, та-
нинное, с  глубоким не-
проницаемым цветом. Се-
крет производства был 
прост. Для того чтобы вы-

Сейчас это имя как-то подзабыли, 
но ещё лет 7–8 назад профессор Роджер 
Кордер со своей винной диетой был на 
самом пике моды. Его книга Wine Diet: 
A Complete Nutrition and Lifestyle Plan 
перевели на всяческие языки, и народ 
бросился пить красненькое. Но! Истина, 
как оказалось, не в каждом вине.

Марина Разоренова
Специально для «Винной карты»

на экспери-
ментах и производ-
стве качествен-
ного винограда. 
В  результате в  се-
редине 90-х появи-
лась линейка вин пре-
миум-класса Catena 
Alta. С  тех пор Cate
na Alta Malbec полу-
чило признание люби-
телей вина во всём мире 
и  множество наград. 
В  Москве бутылка стоит 
от 4500 до 5000  рублей, 
а  топовое вино хозяй-
ства – Catena Zapata Mal
bec Argentino  – около 
8000 рублей.

З а м е ч а т е л ь н ы й 
мальбек делает компа-
ния Luigi Bosca. Радует 
цена – около 1200 ру-
блей за бутылку.

На последнем De
canter Award золо-
то получило Trivento 
Reserve Malbec 2013. 
Можно ли найти его 
в Москве, и какова цена – 
сказать сложно. Многие из 
тех винных брендов, ко-
ими на российском рын-
ке распоряжается извест-
ная гигантская водочная 
компания, превратились 
в  фантомы. Trivento в  их 
числе. Но поискать можно.

Несомненное удоволь-
ствие доставит Reserva 
Malbec от компании Bo
dega Norton (1700 рублей) 
и  Premium Malbec от Alta 
Vista (1200 рублей). В про-
шлом году топовое вино 
этого хозяйства – Alta Vis
ta Grande Reserve Mal

bec Terroir 
S e l e c t i o n 

2011 – было на-
звано лучшим мальбеком 

на авторитетном Argentina 
Wine Awards 2014. А у ж ар-
гентинцы разбираются 
в своих винах.

Мальбек дружит с юма-
ми (пятым вкусом). Обла-
дая довольно непродол-
жительным послевкусием, 
мальбек станет хорошей 
парой с  блюдами ориги-
нального вкуса и аромата. 
Идевльный марьяж – с го-
лубыми сырами, мясом 
утки или буйвола с  гриб-
ным соусом и  специями, 
в  том числе с  тимьяном 
или розмарином.

тянуть «все краски», сусло 
держали на мезге долго, 
да ещё нагревали. Англи-
чане и голландцы быстро 
оценили каор. Но ревни-
вые бордосцы сделали всё, 
чтобы завладеть британ-
ским рынком. Каор посте-
пенно растерял былую по-
пулярность. В  конце 60-х 
годов XIX  века эпидемия 
филлоксеры уничтожила 
большую часть лозы, а «ве-
ликий мороз» 1956  года 
добил регион окончатель-
но. Возрождение началось 
лишь в 70-е годы прошло-
го века.

Лучшие каоры
Неформальный рейтинг 
каоров часто возглавляет 
Chateau du Cedre – хозяй-
ство, принадлежащее двум 
большим оригиналам  – 
братьям Паскалю и  Жан-
Марку Вераг. Кто из них 
сформулировал концеп-
цию виноделия  – не из-
вестно, но если вы хоти-
те её понять, придётся усо-
вершенствовать знания 
по философии и  матема-
тике. «В вечном движении 
мы стремимся найти рав-
новесие. Это равновесие 
хрупко, потому что любое 
преобразование – это по-
теря, а  каждое действие, 
необходимое для компен-
сации этой потери, приво-
дит к  новому преобразо-
ванию. Мы всё время стре-
мимся к  идеалу, который 
недостижим»  – вот при-
мерно такая концепция. 
Работает блестяще. Луч-
шие вина хозяйства  – Le 
Cedre и GC. Последнее де-
лают лишь в исключитель-
ные годы. К  сожалению, 
его на нашем рынке нет. 
А вот Le Cedre пока можно 
найти. Супермаркеты до-
продают остатки – урожаи 
2010 и 2009 годов. Le Cedre 
урожая 2010 года, за кото-
рое Wine Enthusiast не по-
жалел 95 балов, стоит око-
ло 1700 рублей. Это старая, 
дообвальная, цена!

Ещё один замечатель-
ный каор, всё ещё доступ-
ный на нашем рынке,  – 
Clos Triguedina. Виноград-
ники хозяйства можно на-
звать уникальными, потому 
что их частично удалось 
сохранить во время моро-
за 1956 года. Старая лоза – 
нетипичное явление для 
Каора. Жан-Люк Бальдес 
делает три красных вина 
в совершенно разных сти-
лях: Clos Triguedina, Prince 
Probus (его у нас нет) и The 
New Black Wine. Послед-
нее  – главная интрига ви-
нодела. Этот каор делают 
по старинной технологии 
«чёрных вин»: длительная 
мацерация плюс нагрев 
сусла до 60 градусов. В ре-
зультате рождается про-
дукт с высокой концентра-

цией про-
цианидина. 
Не вино  – 
а  прямо-та-
ки лекарство! 
И пить его надо по 
ложечке, чтобы не 
разориться. За маму, 
за папу,.. за импортё-
ра и ритейлера (в од-
ном лице), накрутивших 
цену до 9 тысяч рублей за 
бутылку.

К лучшим производи-
телям каора, несомненно, 
относится и  Chateau de 
Lagrezette.

Аргентина
Мальбек привёз в  Арген-
тину французский агро-
ном Мишель Пуже (Michel 
Pouget) в  1868  году. С  тех 
пор местные виноделы 
приложили немало уси-
лий для того, чтобы вино-
град стал флагманом ар-
гентинского виноделия.

Две трети всего вина 
производят в долине Мен-
доса, где виноградники 
расположены на высоте 
от 600 до 2400 метров над 
уровнем моря. Виноделы 
экспериментируют с  ви-
ноградом на разных высо-
тах. Многие считают опти-
мальным 1000–1100 ме-
тров, где Мальбек даёт хо-
рошо сбалансированные 
вина с мягкими танинами.

Знаменитый винодел 
Николас Катена рискнул 
разбить виноградник на 
высоте 1440 метров. «Все 
думали, что я сошёл с ума, 
но низкая температура, 
высокая интенсивность 
солнечного света и  бед-
ные почвы на такой высо-
те оказались идеальным 
сочетанием». Он уверен, 
что в  отличие от Европы, 
решающий фактор терру-
ара  – не почвы, а  темпе-
ратура воздуха и  интен-
сивность солнечного све-
та, что зависит от высоты. 
Следуя такому понима-
нию терруара, комбини-
руя виноград, выращен-
ный на разных высотах, 
аргентинские виноделы 
могут получать разные по 
стилю вина. Но не стоит 
думать, что все они одина-
ково хороши.

Лучшие Мальбеки
В аргентинском мальбеке 
нет такой концентрации 
процианидина, как в као-
ре. Причина -иная техно-
логия винификации. Но, 
может быть, не стоит под-
ходить к  вину слишком 
рационально?

Одни из лучших маль-
беков делает Bodega Cate
na Zapata. В  80-х годах 
Николас Катена отказал-
ся от производства массо-
вого дешёвого вина, кото-
рым славилась тогда Ар-
гентина, и сосредоточился 
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К одекс виноде-
лов страны гла-
сит: «Там, где на-
писано «Австрия» 

снаружи, должна быть Ав-
стрия и  внутри»  – только 
так можно гарантировать 
высокий имидж австрий-
ской продукции по все-
му миру. Следуя этой за-
поведи, австрийский за-
кон о  виноделии опре-
деляет австрийское вино 
как «вино, произведенное 
в Австрии из выращенно-
го в  Австрии винограда». 
Это в  полной мере отно-
сится и  к  австрийскому 
игристому вину.

Австрийские игристые 
вина выпускаются с сере-
дины XIX  века, и  только 
скромность местных жи-
телей позволила им та-
кое долгое время нахо-
диться в тени славы более 
знаменитых вин из сосед-
них стран. Игристое вино 
Австрии называется зект 
или сект – в зависимости 
от того, как читать немец-
кое слово, хотя знатоки 
языка настаивают именно 
на первом варианте. По 
своим качествам австрий-
ское не уступает шампан-
скому, каве и  просекко, 
не говоря уже о  прочих 
игристых типа кремана. 
Однако, справедливости 
ради, надо сказать, что 
зект все же обязан в неко-
тором роде шампанскому 
своим появлением. Исто-
рия такова.

В 1842 г. Роберт Шлюм-
берже работал мастером 
погреба Ruinart в  одном 
из уважаемых старейших 
шампанских домов Фран-
ции. Его романтические 
чувства к девушке из Вены 
подвигли молодого чело-
века все бросить и, голо-
ву сломя, умчаться к  лю-
бимой в  Австрию. К  тому 

Австрия – удивительная страна, каждый раз она 
открывается нам с новой, до сих пор неизведанной 
стороны. Ее жители, благодаря своему трудолюбию 
и доброжелательности, создают подчас великолепные 
творения. Одной из изюминок «австрийского розлива» 
по праву считается игристое вино Австрии.

Игристое Австрии – 
универсальное совершенство

моменту он уже был на-
стоящим мастером сво-
его дела. Работа в  Ruinart 
позволила ему набрать-
ся опыта и  стать облада-
телем секретов производ-
ства шампанского. Уже 
в  1843 г. Роберт Шлюм-
берже выпустил первое 
игристое Австрии. Кста-
ти, винодельческий дом, 
основанный Робертом, 
существует до сих пор 
и  к  тому же является од-
ним из лучших в стране.

Игристое вино зект 
выпускается и  доволь-
но крупными заводами, 
и  небольшими частными 
хозяйствами семейного 
типа. Поэтому каждый вид 
произведенного напит-
ка становится совершен-
но уникальным, особен-
ным, с  неповторимыми 
оттенками. Они рожда-
ются, в основном, в обла-
сти Пойсдорф региона 
Вайнфиртель. Так уж рас-
порядилась природа, что 
земли вокруг Пойсдор-
фа идеально подходят для 
выращивания виногра-
да, предназначенного для 
игристых вин. Здесь в ос-
новном используются со-
рта Вельшрислинг и Грю-
нер Вельтлинер. Другие 
фавориты – Рислинг и Со-
виньон Блан. Все эти че-
тыре сорта успешно уча-
ствуют в  создании пре-
красных вин с  ярким ха-
рактером.

Энергичный шильхер 
зект, выпускаемый в  За-
падной Штирии, занимает 

себя с  различными кух-
нями мира. Одна из при-
чин такой универсально-
сти  – многообразие сти-
лей. Гурманы уже оцени-
ли способность этих вин 
превращать любые ак-
компанирующие закуски 
во вкусовой шедевр. По-
этому австрийское игри-
стое вино очень подойдет 
в  качестве подарка дру-
зьям, когда вы отправляе-
тесь в гости.

Кстати, австрийское 
игристое вино и в трапе-
зе местных жителей игра-
ет далеко не последнюю 

Лариса Коробкова
Специально для «Винной карты» 
Фото: Austrian Wine Marketing 
Board

Метод производства игристого Schlumberger с  тех пор 
не изменился. На его создание, как и  раньше, уходит 
четыре года, в  течение которых строжайшим образом 
соблюдаются все циклы производства. Разливается 
Schlumberger в одном из лучших районов Вены – Деблинге, 
в  старейшей австрийской винодельне, существующей на 
этом месте более 300 лет. Здесь проводятся экскурсии, 
включающие дегустацию различных сортов Schlumberger, 
в  том числе и  из Пино Нуар. Сортов, кстати, немало: от 
легких White Secco, категории Prosecco, до эксклюзивного 
Schlumberger Dom TFXT, успешно соревнующегося 
с лучшими шампанскими винами.

Дегустационные заметки
Schlumberger Rose Brut, произведенное методом классиче-
ской шампанизации из сорта Пино Нуар. Элегантное и сдер-
жанное rose с  тонкой огранкой фруктовых нот. Пино Нуар 
придает вину мягкий вкус и долгое ягодное послевкусие.

Schlumberger Brut, купаж Вельшрислинга, Шардоне и Вайс-
бургундера, обладает ароматами зеленых яблок и абрико-
сов. Игра брюта завершается ягодными нотами.

Hafner Muscat Sweet Frizzante, бленд Мускат Оттонеля 
и Гельбер Мускателлера, обладает типичным мускатным аро-
матом, легкое и питкое.

Кюве Moser Hans sekt extra brut с характерным фрукто-
вым ароматом с нюансами желтого яблока и ненавязчивой 
пряностью.

Steininger GmbH sekt из Траминера демонстрирует арома-
ты розы и специй, экзотические фрукты проявляются в по-
слевкусии.

Infuehr Symphonie extratrocken, бленд Гевюрцтрамине-
ра и Вельшрислинга, запоминается своим ароматом пряно-
го спектра. Вино буквально сочится белыми спелыми ягода-
ми и бергамотом. Белоснежный густой мусс и изящные дол-
гие струйки пузырьков украшают это вино.

Прежде, чем открыть бутылку игристого, снимите капсулу из 
фольги. Придерживая пробку, раскрутите проволочку. Не 
снимая проволоку, оберните пробку полотенцем, и, сильно 
взявшись за пробку одной рукой, другой медленно поворачи-
вайте бутылку и слегка тяните ее вниз. Чтобы избежать хлоп-
ка, в конце слегка надавите на пробку – углекислота выйдет 
из бутылки с тихим шипением. Не направляйте горлышко бу-
тылки на себя или других людей.

Держите бокал наклонно и наливайте вино по стенке бокала. 
Благодаря этому, цепочки пузырьков сохранятся, а шапка пены 
не будет слишком густой. Такой способ подачи позволяет наи-
лучшим образом раскрыть вкус и аромат игристого вина.

Наслаждайтесь!

собственную нишу рынка 
игристых. Однако более 
всего игристого произво-
дится в  винодельческой 
Вене. Некоторые хозяй-
ства занимаются изготов-
лением напитка, исполь-
зуя традиционные техно-
логии второй фермента-
ции в бутылке. Такие вина 
заслуживают весьма лест-
ные отзывы критиков.

В последнее время 
игристое Австрии стано-
вится все более популяр-
ным. Особым видом на-
питка считается шильхер 
зект. Это розовое игри-
стое отличается очень су-
хим живым вкусом. Оно 
несколько кислее осталь-
ных игристых вин Ав-
стрии. Делают его из со-
рта Блауер Вильдбахер. 
Существует легенда, что 
виноград этот начали вы-
ращивать еще кельты. 
Местность производства 
напитка строго ограни-
чена. Шильхер зект мож-
но получать только из ви-
нограда, выращенного на 
крутых холмах Западной 
Штирии. Выращивают ви-
ноград на хорошо про-
дуваемых ветром участ-
ках, немного затененных, 
поскольку этот прихот-
ливый сорт винограда не 
переносит слишком яр-
кое солнце. У  него есть 
еще одна особенность  – 
его следует собирать слег-
ка недозрелым, чтобы со-
хранить освежающую 
кислинку. Шильхер зект 
из Вестштайермарка из-
вестен во всем мире и  по 
праву занимает достойное 
место в  мировом винном 
наследии. Это самобыт-
ное вино имеет велико-
лепный букет, сплетенный 
из терпких нот черной 
смородины и  мягких от-
тенков сочной клубники.

Розовое игристое Ав-
стрии изготавливают еще  
и  в  Нижней Австрии, и  в 
Бургенланде. Но здесь оно 
производится уже из со-
рта Цвайгельт и отличает-
ся более свежим вкусом.

Австрийское игристое 
зект удивительно изящ-
ное, благодаря этому оно 
уместно в  качестве на-
питка «соло», им можно 
скрасить уютный вече-
рок, не спеша потягивая 
бокал за бокалом, а также 
подать на аперитив в  со-
четании с  легкими заку-
сками. К  тому же сочета-
емость австрийских вин 
с  различными блюдами 
именно для торжествен-
ных случаев давно взя-
та на заметку кулинара-
ми, потому что они ве-
ликолепно показывают 

роль. Австрийцы уже не 
представляют себе празд-
ничного вечера без буты-
лочки хорошего игристо-
го. Более того, австрий-
цы настолько любят свой 
напиток, что позволяют 
себе пропустить бокаль-
чик бодрящего вина не 
только в  праздники. Тем 
более, что и  сомелье ре-
комендуют перед едой 
выпить именно игристо-
го, так как благодаря его 
низкой кислотности аро-
маты в  блюдах проявля-
ют себя совершенно по-
новому. Не забудьте толь-
ко первое правило энога-
строномии: вино и еда не 
должны вступать в  борь-
бу друг с другом. По мне-
нию истинных гурманов, 
правильно подобранные 
к  определенному виду 
вина продукты и  блю-
да могут по-настоящему 
раскрыть «секрет» ав-
стрийского игристого. 
Национальные же пред-
почтения сочетаемых 
с  игристым вином блюд 
таковы: австрийцы счи-
тают, что для сухого зек-
та лучшими партнерами 
будут копчености, домаш-
няя птица, рыба (форель 
или лосось), ветчина, 
тайское карри. Австрий-
ское игристое розе или 
шильхер зект более все-
го дружелюбны к  десер-
там из фруктов и  ягод,  
шоколада.
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Бри (Brie) – ​один из самых 
древних французских сы-
ров, мягкий, с пикантным 
вкусом, покрытый бархат-
ной корочкой из светлой 
плесени, всегда неболь-
шого размера. Именно 
этот сорт сыра с плесенью 
из коровьего молока заво-
евал особую популярность 
и  признание. Его изго-
тавливают практически 
в  каждом уголке планеты, 
привнося особые нотки 
индивидуальности и  гео-
графической узнаваемо-
сти. Именно с  ним связа-
на пикантная история об 
успехе графини Наварр-
ской при дворе Генриха IV, 
согласно которой дама со-
блазнила короля не красо-
той своих форм, а  угоще-
нием – ​тартинками с бри. 
И не удивительно. Трудно 
устоять перед нежнейшим 
на вкус, мягким, сливочно-
го цвета сыром, источаю-
щим аромат лесных оре-
хов и покрытым корочкой 
из белого бархата плесе-
ни. Недаром бри счита-
ется королем сыров и  сы-
ром королей.

Особенность бри за-
ключается в  бледном цве-
те с  едва уловимыми се-
роватыми вкраплениями. 
Нежная текстура мякоти 
покрыта слоем благород-
ной Penicillium candidum. 
Чаще всего продукт из-
готавливают в  форме ле-
пешки диаметром до 
60 см и толщиной до 5 см. 
У  молодого бри нежный 
мягкий вкус. Чем старше 
сыр, тем больше острых 
и пряных ноток в его вку-
совой палитре, а  короч-
ка более рассыпчатая. Еще 
одно правило, которое 
применимо к бри – ​остро-
та сыра зависит от разме-
ра лепешки. Чем она тонь-
ше  – ​ тем острее продукт. 
Сыр изготавливают в про-
мышленных масштабах 
в  любое время года. Его 
относят к так называемым 
универсальным сырам, 
поскольку он одинако-
во хорошо подойдет как 
для семейного обеда, так 

Мягкий сыр с корочкой белой плесени – ​удовольствие для гурмана. Такой сыр станет 
настоящей находкой для быстрой сервировки закуски и украсит любое застолье. 
Наиболее распространенными сырами этого вида считаются бри и камамбер.

в  фольгу и  запекать в  ду-
ховке до тех пор, пока не 
размягчится сердцеви-
на. Это сделает сыр более 
пригодным для намазы-
вания на хлеб или креке-
ры, и  он станет хорошим 
контрастом для холодных 
фруктов.

Более молодой бри 
мягче по текстуре. Бо-
лее зрелый бри немного 
крошится и  имеет юолее 
сильный аромат и вкус.

Рекомендуемые вина
Белые сухие
Альзас Пино Гри (Эльзас), 
Кот-де-Бон (Бургундия)

Красные сухие
Сансер (долина Луары), 
Альзас Пино Нуар (Эльзас), 
Кот-де-Нюи (Бургундия), 
Божоле

Игристые
Шампанское, кава, 
франкочакорта

Камамбер (Сamembert)  – ​
мягкий сыр, который из-
готавливается из коровье-
го молока с  острым аро-
матом. Обладает нежным 
грибным вкусом. Кон-
систенция сыра мягкая 
и  упругая нежного сли-
вочного цвета. Камамбер 
покрыт корочкой со свет-
лой плесенью. Этот сыр 
делают во многих стра-
нах, но оригинальный ка-
мамбер пришел к  нам из 
Франции. Он производит-
ся в виде круга диаметром 
11  см, высотой 3  см и  ве-
сом  – ​ 250 грамм, а  упако-

Самый нежный
тренняя  – ​ пружинистой. 
Бри перестает зреть, ког-
да вы его надрезаете. Если 
вы уже отрезали ломтик, 
дальше сыр зреть не будет. 
Перезревший бри будет 
мягким и жидким. Если вы 
уже разрезали бри, вы мо-
жете хранить его в  холо-
дильнике пару дней.

Сервируйте бри при ком-
натной температуре. Это 
даст возможность сыру 

раскрыть вкус и  аромат 
и снизит остаточный при-
вкус аммиака. Вы можете 
немного нагреть его, что-
бы сделать слегка клей-
ким, если хотите. Мини-
мальной по времени об-
работки в микроволновке 
или духовке будет более 
чем достаточно.

Подавайте бри клином. 
Разрежьте круг клиньями 
от центра. Выложите клин 
на поднос с  виноградом 
или крекерами (и ножом!), 
этого достаточно.

Приготовьте бри в  тесте 
фило. Возьмите неболь-
шой круг бри, покройте 
его слоеным тестом фило, 
обмажьте яйцом и  запеки-

и  для особого гурманско-
го ужина.

Вот несколько советов 
от сырного сомелье, как 
подавать этот вкусный, 
пикантный сыр.

Ешьте бри ломтиками, не 
счищая корочки. Если вам 
не хочется есть корочку, 
просто отрежьте ее под та-
ким углом, чтобы получить 
минимум корочки и  мак-
симум самого сыра.

Вы пробовали есть ко-
рочку раньше и  это было 
отвратительно? Скорее 
всего вам просто попал-
ся плохой бри (да, такое 
действительно случается). 
Хорошая корочка долж-
на на вкус быть немного 
горьковатой, но не долж-
на отталкивать своей лип-
костью. Если вы не пробо-
вали корочку, так вперед, 
сделайте это, она полно-
стью съедобна.

Ешьте бри самостоятель-
но, с фруктами, орехами или 
хлебом. Стоит ли на бутер-
брод с  колбасой или мя-
сом положить бри? Опре-
деленно, нет. Попробуйте 
его с  яблоками или груша-
ми, инжирным вареньем, 
компотом из вишни, ме-
дом, французским багетом, 
миндалем или засахарен-
ными грецкими орехами.

Бри отлично сочетает-
ся с  шампанским, а  также 
с  определенными винами 
и пивом. Хороший марьяж 
бри составит с  сухим рис-
лингом, траминером, коку-
ром. Легкие красные вина 
(например, пино нуар) 
также хорошо подойдут 
к этому сыру благодаря их 
богатому вкусу, который 
хорошо подчеркивает мяг-
кость, сочность бри.

Не хотите пить креп-
кий алкоголь? Нет про-
блем. Яблочный сидр или 
сок отлично подойдут 
к бри. Чем легче и свежее, 
тем лучше.

Бри хранится всего лишь 
пару недель. Вот что сто-
ит помнить, когда вы смо-
трите на сырный круг. 
Внешняя часть бри долж-
на быть твердой, вну-

те до готовности теста. Су-
ществует много вариан-
тов этого простого блю-
да – ​с малиновым или дру-
гим вареньем сверху, или 
с орехами внутри.

Другой способ пода-
вать бри  – ​ завернуть его 

Чем отличаются 
сыры бри 
и камамбер
Внешне оба продукта 
схожи – ​на их 
поверхности белая 
плесень. Основной 
особенностью камамбера 
является более высокая 
жирность и мягкая 
консистенция. Даже при 
комнатной температуре 
лакомство начинает 
быстро таять внутри. 
Корочка камамбера имеет 
довольно острый вкус 
и яркий яично-грибной 
аромат. Запахи сыров 
тоже разные: аромат 
бри больше похож 
на аммиачный, а вкус 
плесневелой поверхности 
практически нейтрален.

Польза  
камамбера и бри
Полезные свойства 
продуктов объясняются 
их составом: в сырах 
есть масса витаминов, 
аминокислот, 
микроэлементов. 
Диетологи советуют 
включать эти сорта даже 
в рацион тех, людей, 
которые не переносят 
лактозы, поскольку 
в камамбере и бри ее 
крайне мало. Чтобы 
укрепить здоровье 
и предотвратить развитие 
разных заболеваний, 
достаточно съедать 
всего 20–50 граммов 
продукта в сутки. 
Благодаря фосфору 
и кальцию в составе 
сыров, их употребление 
способствует укреплению 
костной системы, 
предотвращению 
переломов и артрозов. 
Поскольку сырная плесень 
включает вещества, 
способствующие 
выработке меланина, 
употребление лакомства 
помогает защитить кожу 
от солнечных ожогов.

ван в деревянный ящичек. 
Камамбер часто продают 
несколько недозревшим, 
так как срок хранения 
у него очень короткий.

Готовый сыр может 
иметь цвет от белоснеж-
ного или светло-бежевого 
до темного кирпичного, 
а  его аромат напоминает 
запах сырости, при этом 
чем более зрелый сыр, тем 
ярче он пахнет.

Аромат камамбера ори-
гинален: он напоминает 
запах прелости, а резкость 
зависит от степени вы-
держки продукта. Настоя-
щий камамбер имеет сли-
вочный вкус, пикантный 
и  островатый. При этом 
серединка продукта мяг-
кая, а  плесневая корочка 
плотная.

Рекомендуемые вина
Вкус камамбера достаточно 
сильный, поэтому к нему 
лучше подавать молодые 
красные вина. Классический 
компаньон для камамбера – ​
шампанское.

Белые сухие
Сидр (Нормандия 
и Бретань), сансер, вувре, 
савеньер (долина Луары)

Красные сухие
Божоле вилляж, бруйи, 
ширубль, гаме анжу 
(долина Луары), гренаш

Игристые вина  
и крепкие напитки
Шампанское, кальвадос
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М ало кто знает, что 
именно в  Кол-
лио прошел пер-
вый винодельче-

ский конгресс. Случилось 
это в  1891  году, сразу по-
сле того как европейские 
виноградники поразила 
филлоксера, и  вопрос на 
кону стоял принципиаль-
ный: как жить дальше?

После произошедшего 
в 50-е и 60-е годы XX века 
массового исхода жите-
лей Коллио на заработки 
в Европу, в провинцию по-
степенно снова вернулась 
жизнь, а  сельское хозяй-
ство пошло на подъем. Ма-
ло-помалу пришло осозна-
ние уникальности своего 
региона – ​ни в коем случае 
не средиземноморcкого, 
а  центральноевропей-
ского, имеющего свое ав-
стрийское название  – ​
mitteleuropa.

Местные вина не толь-
ко успешно отвоевали 
престижное место под 

солнцем, но сделали бес-
прецедентный шаг впе-
ред. Сегодня мастера купа-
жей маршируют в  сторо-
ну классификации DOCG, 
и  в  ближайшем будущем 
станут первыми, кто зако-
нодательно закрепит не-
слыханно низкую урожай-
ность (на  20 процентов 
меньшую, чем существу-
ющая ныне), и  выдерж-
ку (от  трех до пяти лет!), 
переведя часть своих бе-
лых вин в категорию Gran 
Selezione. Это  – ​вершина 
качества, категория, наце-
ленная на самых состоя-
тельных клиентов.

Президент Консорци-
ума вин Коллио Роберт 
Принчич мечтает о  том 
времени, когда вина его 
края будут так же безоши-
бочно узнаваемы по свое-
му стилю, как бароло и бру-
нелло, и чтобы в любом ре-
сторане вино коллио зака-
зывали с той же легкостью 
как бокал кьянти.

Подобно тосканскому 
сорту Санджовезе, в  Кол-
лио тоже есть своя звез-
да и  «долгожитель»  – ​Ри-

бола Джалла растет на се-
веро-востоке Италии уже 
тысячу лет. Этот напоми-
нающий Рислинг сорт, как 
правило не слишком выра-
зительный в  молодом воз-
расте, приобретает восхи-
тительную сложность по 
мере старения. Остальные 
сорта не менее уважаемы: 
было время, когда мест-
ный сочный и сладкий Пи-
колит подавали при всех 
высокородных дворах Ев-
ропы  – ​от Вены до Вати-
кана. Что же касается Пино 
Гриджо, то здешние вина 
из него на порядок доро-
же других. Дабы не путать 
прочие образцы с  соб-
ственными, которые лег-
ко отличить по бледно-ро-
зовому оттенку, виноде-
лы северо-востока Италии 
намерены инвестировать 
в качество и законодатель-
но присвоить сорту ти-
тул «Пино Гриджо из Кол-
лио» или «Пино Гриджо 
Супериоре». Именно ав-
тохтонные сорта и  Пино 
Гриджо – ​главные претен-
денты на Gran Selezione  – ​
вина, которые будут про-

изводить в  лучшие годы 
и  выдерживать на осадке, 
в стальных чанах, в бочках 
и  в  бутылках несравнимо 
дольше, чем прочие.

Многим эти идеи пока-
жутся амбициозными, од-
нако даже самые распро-
страненные сорта, будь 
то Совиньон, Рислинг, Ге-
вюрцтраминер, Пино 
Бьянко или Фриулано 
в  Коллио куда интенсив-
нее, ароматнее, минераль-
нее, глубже, плотнее чем 
у  соседей. Причем послед-
ние урожаи дали особенно 
запоминающиеся образцы: 
зрелые, концентрирован-
ные, маслянистые и яркие.

Уважение вызывают 
и  технологии их произ-
водства  – ​они необыкно-
венно точны. К  примеру, 
на винодельне Toros но-
вые французские бочки 
используют только для 15 
процентов вина, и  в  зави-
симости от качества уро-
жая эта пропорция может 
быть выше или ниже. «Тер-
руар и  климат тут так хо-
роши, что нам ничего осо-
бенно и  делать не нуж-

Коллио больше не спит!
Лежащий вдали от проторенных туристических троп и суетливой Венеции 
регион Коллио долгие годы считался подзабытым и спящим. Между тем в этой, 
напоминающей своими очертаниями полумесяц провинции, десятилетиями 
производят самые тонкие и сложные в Италии белые вина. Сейчас, на наших 
глазах, они делают беспрецедентный шаг в будущее.

Татьяна Делкрос
Специально для «Винной карты» 
Фото автора

Завод ООО «Жуковское молоко» 
был построен летом 2016 года для 

производства сыров Brie и Camembert 
торговой марки WhiteCheese 

from Zhukovka.

Для производства сыра используется 
только фермерское молоко высшего 

сорта. Технолог из Франции 
на французском оборудовании 

контролирует производство сыров 
высокого качества, не уступающих 

по своим характеристикам 
аналогичным французским сырам.

Camembert
WhiteCheese  
from Zhukovka
— изысканный мягкий сыр, по-
крытый бархатистой корочкой 
белой плесени. Внешне камам-
бер легко спутать с сыром бри, 
но в его аромате преобладают 
грибные тона. По мере созре-
вания на плесневелой корочке 
появляются красно-коричневые 
прожилки. По сравнению с сы-
ром бри, камамбер имеет чуть 
более острый, насыщенный вкус 
с оттенком грибов, травы, мо-
лока. В аромате – ​тона свежих 
сливок, попкорна, шампиньонов.

Brie
WhiteCheese  
from Zhukovka
— мягкий сыр из пастеризован-
ного коровьего молока. Этот 
сыр покрыт мягкой бархати-
стой белой корочкой плесе-
ни, под которой скрывается 
нежнейшая масса сливочного 
цвета с легким ароматом лес-
ных орехов. Вкус бри мягкий 
и нежный. По мере созревания 
сыр становится текучим. Бри 
один из самых универсальных 
сыров, так как хорошо под-
ходит и к праздничному столу, 
и к обычному обеду.

но», – ​утверждает глава 
предприятия Франко То-
рос. Большинство вин вы-
держивают на осадке до 
шести месяцев, а  потом 
еще и  в  бутылке до года. 
Один из лучших в  мире 
совиньонов Cicinis про-
изводится на винодель-
не Artems. Для получения 
этого осыпанного между-
народными наградами об-
разца задействован арсе-
нал современных техно-
логий: разные экспозиции 
виноградников, не нужда-
ющаяся в  ирригации по-
чва, микроклимат, прес-
сы с  предохраняющим от 
окисления азотным «меш-
ком», чрезвычайно доро-
гостоящие яйцеобразные 
чаны… С  другой стороны, 
перечисленные выше вы-
веренные манипуляции 

опираются на опыт преды-
дущих поколений, а  пред-
приятия в Коллио как пра-
вило семейные. «Качество 
вин Коллио выросло за 
годы моей работы в разы, – ​
рассказывал Алессандро 
Пасколо, винодел и  вла-
делец хозяйства Pascolо. – ​
В  минувшие годы 15 бе-
лых вин региона было 
удостоено «трех бокалов» 
Gambero Rosso. А  на сле-
пых дегустациях наши 
рислинги зачастую путают 
с немецкими».

Уже сейчас Collio DOC 
соответствует более стро-
гим правилам DOCG. Ви-
ноделы полагают, что че-
рез год правила DOCG бу-
дут официально утвержде-
ны для вин Коллио. А через 
десяток лет  – ​и  до Gran 
Selezione дойдут.

Вино и сыр составляют 
прекрасную 
гастрономическую 
пару. Нашим 
партнерам мы 
предлагаем 
завершенный концепт 
винного бутика – ​
холодильники 
торговой марки White 
Cheese from Zhukovka. 
Ваши клиенты смогут 
одновременно 
выбрать хорошее 
вино и подобрать 
к нему подходящий 
по вкусу сыр.
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паштет из печени оленя 
с  брусничным вареньем. 
Уместны будут и  домаш-
ние сыровяленые колба-
ски из оленины, косули, 
лосятины, или такое блю-
до как гусь с булгуром, па-
поротником и  соусом из 
лимонника. Более слож-
ным партнером риохе 
резерва будет замарино-
ванное с репчатым луком 
и  черным перцем мясо 
лося гриль в  обрамлении 
рулетиков из картофеля 
с начинкой из капусты, бе-
лых грибов и сметаны.

Риоха гран резерва  – ​ за-
мечательные, сложные 
вина с  глубокой вкусовой 
гаммой и  продолжитель-
ным послевкусием. Про-
изводят эти вина толь-
ко в  лучшие годы и  вы-
держивают минимум 
пять лет – ​два года в боч-
ке и  три в  бутылке. Эле-
гантные вина, подхо-
дящие в  том числе и  для 
особых случаев. Много-
плановость гран резервы 
делает его исключитель-
ным спутником для раз-
мышлений, открываясь 
в каждом глотке калейдо-
скопом вкусов.

Такое уникальное вино 
как гран резерва хоро-
шо само по себе, соло, од-
нако не возбраняется по-
дать к  нему не слишком 
сложное блюдо, кото-
рое не затмит достоин-
ство напитка. Например, 
обжаренное филе глуха-
ря или тетерева, подма-
ринованное с можжевель-
ником, чесноком и  ти-
мьяном, со сложным гар-
ниром из папоротника 
и  чеснока. Блюдо допол-
ните моченой брусникой. 
Украсит риоху гран резер-
ва и  такой гастрономиче-
ский альянс как оленина, 
жаренная на гриле, с  жу-
льеном из белых грибов, 
черемшой и  брусничным 
соусом.

Розовые  
вина Риохи
считаются од-
ними из лучших 
розе в мире. Тон-
кий аромат цветов 
персика и крас-
ной смороди-

ны продолжается и во вкусе 
этих вин. Правильно охлаж-
денные розовые вина Ри-
охи – ​универсальный пар-
тнер к трапезе. Обычно это 
вина из сорта Гарнача или 
Темпранильо (или из ассам-
бляжа этих сортов). Как пра-
вило, розе не подвергаются 

бочковой выдержке. Отлича-
ются хорошей кислотностью, 
что позволяет сочетать их со 
многими блюдами, и даже 
сопровождать всю трапезу. 
Кроме того, это вино – ​наи-
лучший вариант, чтобы уто-
лить жажду в жаркий летний 
день, а в холодную погоду – ​
напомнить о лете. За очень 
редким исключением розо-
вые вина Риохи не предна-
значены для долгого хране-
ния. Чем моложе это вино, 
тем оно лучше.

Как нельзя лучше под-
ружится с  розовой рио-
хой северобайкальский 
салат с  подкопченным 
омулем, картофелем, ому-
левой икрой и  моченой 
брусникой, либо класси-
ческий якутский салат из 
свежемороженной нель-
мы со свежим репчатым 
луком. Он подается с  ли-
моном, морскими водо-
рослями и  свежей зеле-
нью. А  для десерта с  рио-
хой розе прекрасно по-
дойдет черемуховый 
пирог. Благодаря черему-
ховой муке, этот домаш-
ний пирог с  кедровыми 
орехами очень ароматен 
и  по вкусу напоминает 
шоколадно-миндальный. 
Вкупе с  ванильным соу-
сом и  мороженым, этот 
десерт в обрамлении розе 
риохи сделает вашу тра-
пезу незабываемой.

ВЫБОР СОМЕЛЬЕ

С древних времен 
и  по сегодняшний 
день сибиряки за-
нимались ското-

водством, охотой и  рыб-
ной ловлей. Поэтому на-
стоящая местная кухня 
сочетает в  себе мясо до-
машних животных, дичь, 
уникальные сорта рыбы 
и неповторимые таежные 
приправы – ​дикий лук, че-
ремшу, ростки молодого 
папоротника, ароматные 
травы. Кухня Сибири сыт-
ная, насыщенная, с обили-
ем мучных блюд, подава-
емых и  как самостоятель-
ное блюдо, и  в  качестве 
дополнения к основному.

Белые  
вина Риохи
Для производства 
белых вин в Риохе 
используют белые 
сорта виногра-
да Виура (основ-
ной сорт), Гарна-

ча Бланка, Мальвазия, Тем-
пранильо Бланко, Матурана 
Бланка, Туррунтес, Шардоне, 
Совиньон блан и Вердехо.

Белая риоха, выдержанная 
в  стальном чане из Виуры 
и  купажи вышеперечис-
ленных сортов – ​ это лег-
кие, хрусткие вина совре-
менного стиля. Они по-
ступают в  продажу че-
рез несколько месяцев 
после выдержки в  бутыл-
ках. Для этих вин харак-
терен чистый, цитру-
совый аромат, с  отчет-
ливыми тонами косточ-
ковых фруктов (персика, 
абрикоса), спелой груши 
и зеленого яблока.

К такому вину хорошо 
подать подовые пироги из 

кислого теста, выпечен-
ные в русской печи, а так-
же жареные  – ​«пряже-
ные» на жире – ​из кислого 
и  пресного теста. Начин-
ка может быть и  мясной, 
и  овощной, например, ка-
пустная с  яйцом и  зеле-
ным луком. Совершенно 
особый вид нежнейших 
открытых пирожков из 
дрожжевого теста – ​шань-
ги с  картошкой. Свежесть 
и  хорошая кислотность 
белой риохи дополнит 
сытное блюдо и  поможет 
нейтрализовать его высо-
кую жирность.

Белая риоха  
бочковой выдержки
Присутствие дрожжей 
в  этих винах ощущает-
ся очень явно, что прида-
ет им интенсивный аро-
мат тропических фрук-
тов. Такие вина прово-
дят в бутылках несколько 
лет, прежде чем посту-
пят в  продажу. За время 
созревания в  них проявля-
ются тона кокоса, сли-
вочного масла, тропиче-
ских фруктов и меда. Вкус 
богатый, сливочный, с хо-
рошо выраженной анана-
совой кислинкой. С  года-
ми проявляется легкая не-
фтяная нотка.

Хорошей парой к  та-
ким винам станут блю-
да из рыбы. К  тому же, 
осетр и  стерлядь, нельма 
и муксун, чир, сиг и омуль, 
а  также в  сезон  – ​хари-
ус, таймень, сырок и  тугу-
нок не переводятся в  Си-
бири. Причем, рыбу здесь 
часто подают сырой или 
малосольной. Считает-
ся, что вкус редкой для 
всех остальных регионов 

мира рыбы раскрывает-
ся в  сыром виде намного 
лучше, поэтому специали-
тет зимней региональной 
кухни – ​строганина из за-
мороженой рыбы. Летом 
белая выдержанная рио-
ха станет гармоничным 
партнером к  рыбным пи-
рогам, которые готовят во 
весь противень. Характер-
ные сливочно-фруктовые 
нотки белой выдержаной 
риохи подчеркнут бо-
гатство вкуса роскошной 
речной рыбы.

Красные  
вина Риохи
Основной сорт 
Риохи Темпрани-
льо придает крас-
ным винам яркую 
окраску, глуби-
ну вкуса и гастро-

номическую кислотность 
в купаже с сортами Гарнача, 
Грасиано, Мазуэло, Виура 
и Матурана Тинта. Часто из 
Темпранильо делают и мо-
носепажные вина. Воспита-
ние вин в бочках из амери-
канского дуба смягчает та-
нины и привносит в аромат 
и вкус вина тона ванили.

Молодая риоха ховен мо-
жет показаться несколь-
ко угловатой, но от этого 
она ничуть не хуже своих 
более старших сестер со-
четается с  блюдами. Мо-
лодые и  несложные вина 
лучше всего уравновесить 
блюдами с  ярким вкусом, 
приготовленными на от-
крытом огне со специями.

Пожалуй, лучший ма-
рьяж с  этими винами  – ​
настоящие сибирские 
пельмени. Для их приго-

товления требуется как 
минимум четыре вида 
мяса: пернатая дичь (утка, 
гусь, тетерев), оленина 
или лосятина, свинина 
или баранина, и, наконец, 
говядина. Из всего этого 
делается фарш, который 
заправляется луком, солью 
и  перцем. Тесто у  сибир-
ских пельменей тоньше, 
чем у  обычных, ведь глав-
ный ингридиент в  них  – ​
сочная начинка. А ягодное 
и сочное вино ховен урав-
новесит блюдо своей вы-
раженной кислотностью.
Риоха крианса обладает 
сдержанным характе-
ром и  оттенком вани-
ли в  аромате. Среднете-
лые, чистые вина криан-
са пьются легко, предпо-
читая в  пару себе блюда 
из белого мяса или перна-
той дичи.

Свежие и  питкие вина 
крианса составят хоро-
ший марьяж с блюдами из 
цесарки, фазана и  куро-
патки. Но, пожалуй, самым 
достойным дополнением 
к  крианса будут блюда из 
зайца-беляка. Заяц шпи-
гованый, с  соусом, жаре-

ный, тушеный в  сметане, 
заячий паштет, жаркое из 
зайца – ​вот что приходит 
на ум, когда открываешь 
фруктовые, с ванильными 
тонами вина крианца. Так-
же можно подать к  этим 
винам стерлядь кольцом 
или осетра по-царски. Го-
сти оценят такую гармо-
ничную пару.
Красная риоха резерва  – ​
визитная карточка Ри-
охи. Эти вина выдержи-
вают минимум 12 меся-
цев в  бочке и  24 месяца  – ​
в бутылке. Традиционные 
ароматы риохи резервы – ​
подвяленные ягоды клуб-
ники, подлесок и  ваниль. 
Зачастую вина открыва-
ются шоколадными то-
нами, а  также нота-
ми аниса и лакрицы. Эти 
вина очень гастрономич-
ны и дружелюбны ко мно-
гим блюдам.

Сервируйте к риохе ре-
зерва тонко нарезанную 
сырокопченую олени-
ну с  моченой брусникой, 
струганным хреном, ке-
дровыми орехами и  све-
жей зеленью, либо теплый 

Риоха по праву гордится разнообразием стилей вин.  
Среди белых и красных, розовых, молодых и выдержанных 
риоханских найдется вино на любой вкус. Универсальная 
гастрономичность этих вин позволяет подобрать к ним 
практически любое меню, будь оно сложное или не слишком. 
Вина Риохи прекрасно сочетаются с изысканной французской 
кухней, пряной паназиатской, яркой восточной и многими 
другими. Наши читатели уже имели возможность убедиться 
в исключительном соответствии этих вин блюдам русской 
современной кухни (см. № 176). Попробуем найти для вин 
Риохи дружелюбные блюда в Сибири, где для приготовления 
еды используются местные, особенные продукты.

Сибирская трапеза 
с винами Риохи

В конце ноября в Новосибирске и в Иркутске состоятся  
мастер-классы по винам Риохи, которые проведет 

Контролирующий Совет DOCa Rioja. На этих мероприятиях 
жители городов Сибири смогут больше узнать о регионе Риоха 
и его виноделии, продегустировать лучшие образцы в каждой 
категории вина и поучаствовать в финальном тесте-конкурсе, 

победители которого получат ценные призы – ​декантеры 
с логотипом Риохи и особые бокалы для темпранильо.
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