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В ожидании праздника

Таинственные пузырьки
Упоминания о пенящемся 

вине встречаются еще в трудах 
древнеримских и древнегречес-
ких авторов, однако они не зна-
ли, как объяснить это явление. 
Появление пузырьков припи-
сывали не то фазам Луны, не то 
даже козням злых духов. В Сред-
ние века игристость считали 
пороком вина: в той же Шампа-
ни таким вино брезговали. Зна-
менитый Дом Периньон изна-
чально работал как раз над тем, 
чтобы избавиться от пузырьков, 
ведь бутылки под давлением 
часто взрывались, вызывая цеп-
ную реакцию в погребах, поте-
ри которых достигали от 20% 
до 90%!

Своей популярностью иг-
ристые вина обязаны англича-
нам. Вино попадало в Англию 
из Франции на кораблях, в де-
ревянных бочках, а затем раз-
ливалось по бутылкам. Зимой 
в Шампани температура па-
дала так низко, что брожение 
вина останавливалось, тогда 
как в нем оставался недобро-
дивший сахар и живые дрож-
жи. А в Англии разлитое в бу-
тылки вино начинало бродить 
повторно, образуя углекис-
лый газ, создававший давле-
ние. Сохранять вино под дав-
лением помог тот факт, что в 
английском стекольном про-
изводстве XVII века в качес-
тве топлива использовался 
уголь (а не дрова, как во Фран-
ции), поэтому температура 
обжига была выше и бутыл-
ки получались более прочны-
ми. Кроме того, англичане за-
ново открыли корковые про-
бки, которые использовались 
еще в Древнем Риме, но были 
забыты после распада Римс-
кой империи. Пробки помога-
ли удерживать вино в бутыл-
ке, а после того, как бутылку 
открывали, оно давало обиль-
ную пену. Пенящееся вино 
стало популярным у англий-
ской знати. А в 1662 году ан-
глийский ученый Кристофер 
Меррет впервые объяснил вза-

имосвязь между присутстви-
ем сахара в вине и образова-
нием пены. Он рассказал, что 
любое вино может стать иг-
ристым, если на определен-
ной стадии брожения доба-
вить в него и сахар, чем и ста-
ли активно пользоваться анг-
лийские виноторговцы, начав 
производство «шампанского» 
задолго до того, как его стали 
делать осознанно по ту сторо-
ну Дуврского пролива.

Белое или черное?
Отличия в производстве иг-

ристого вина начинаются на 

винограднике. Виноделы стре-
мятся убрать урожай виног-
рада еще до наступления его 
полной зрелости, так как для 
производства игристых вин 
необходимо сохранить повы-
шенную кислотность ягод. На-
пример, урожай, предназна-
ченный для тихих вин, убира-
ют когда значение Brix (мера 
содержания сахара в виногра-
де) достигает 22-24 градусов, а 
для игристых – при 17-20 гра-
дусах. Также, в производстве 
винограда для игристых вин 
разрешена более высокая уро-
жайность. Уборка обычно ве-
дется вручную, чтобы не пов-

редить кожицу ягод и избе-
жать попадания фенольных 
веществ в сусло, а пресс нахо-
дится максимально близко к 
винограднику из тех же сооб-

ражений: кожицу стараются 
как можно быстрее отделить 
от ягод. 

Терруар СобытиеРоссийское виноделие

Продолжение на 3-й стр. 

Новый год – долгожданный праздник: вся семья в сборе, салат оливье и селедка под шубой на столе, бой курантов, хлопок 
пробки и вот, льется в бокал игристое вино! Каждый год одно и то же! – скажете вы и будете не правы. Вам вполне по 
силам сделать этот миг уникальным, ведь на свете столько разных игристых вин, что хватит на тысячу праздников! Это и 
известные всем французское шампанское, итальянская франчакорта, испанское кава, и менее популярные французское 
креман, португальское эспуманте, венгерское пезго, и экзотические варианты из Нового Света и стран Азии, и конечно, 
российские вина, уверенно лидирующие на международных конкурсах среди лучших игристых мира. А если вспомнить, 
что игристые различаются не только происхождением, но и способом производства, выбор становится еще больше! В 
ожидании праздника, откройте для себя историю создания и тонкости производства этого чудесного напитка – даже 
знатоки наверняка найдут в этой статье неизвестные для себя факты об игристых винах.

В НОМЕРЕ:

Винитали в Москве

Игры Диониса

Tre Bicchieri снова в России
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– Владимир Григо-
рьевич, зима наступи-
ла, успели всё? Обрезка 
винограда, полив, ук-
рытие?

– Да, все по плану! А в 
цеху молодой виномате-
риал уже полностью вы-
бродил, проводится де-
кантация с дрожжевых 
осадков, переливки, кон-
троль за органолептикой, 
пробные оклейки.

– Слышу самые раз-
ные истории того, как 
приходят к виноде-
лию. Ваш путь?

– Всю жизнь рабо-
тал в сфере тяжелой про-
мышленности. Сперва – 
на Челябинском метал-
лургическом заводе, поз-
же – директором завода 
в Волгоградской облас-
ти. Занимался строитель-
ством трубного завода в 
Казахстане. Ушел на пен-
сию, вот и решил занять-
ся виноделием.

– Вот так, спонтанно?
– Мечта заниматься ви-

ноделием была с юности, 
поскольку у дяди в Крас-
нодарском крае был свой 
виноградник, куда я при-
езжал работать каждое 
лето. В 2008 году появи-
лось время осуществить 
мечту. Началось освоение 
земли вблизи поселка Ки-
ляковка, высадили пер-
вые саженцы. Параллель-
но началось строительс-
тво винодельни. Учился в 
Прасковейском сельско-
хозяйственном технику-
ме Ставропольского края, 
консультировался с вино-
делами. Больше всего по-
мог в изучении азов Гусев 
Дмитрий Эдуардович.

– Наверное трудно 
найти грань между ви-
ноделием как хобби и 
как бизнесом?

– Изначально вино-
делие виделось как хоб-
би, когда объемы вырос-
ли – получили лицензию, 
начали продавать. Но все 
равно, как и ранее, это 
дело для души, мечта всей 
жизни, которая приносит 
удовольствие и наслажде-
ние. На семейном совете 
решили дать винодельне 
«говорящее» имя, чтобы 
потребитель знал, кто яв-
ляется производителем.

– Давайте перейдем 
к вашему терруару.

– Почвенные харак-
теристики и климат это-
го района близки к югу 
Франции, а контраст ноч-
ных и дневных темпера-
тур позволяет максималь-
но раскрыться сортам 
винограда. Почвы суг-
линистые, есть участки 
глинистые. Лето засушли-
вое, редки дожди, много 
солнечных дней. Зимой 
сильные морозы. Преиму-
щество терруара – терас-
сное насаждение. Жар-
кое лето благоприятству-
ют лучшему созреванию 

винограда, но требуется 
постоянный полив. Осо-
бенности терруара дают 
виноград с невысокой 
кислотностью, поэтому 
из него получается мяг-
кое, легкое, питкое вино.

– Сорта виногра-
да выбирали, значит, 
ориентируясь на поч-
ву?

– Да, при выборе сор-
тов руководствовались 
свойствам почв, чтобы 
быть уверенными в том, 
что условия подойдут для 
конкретного сорта ви-
нограда.

– А откуда лозы?
– Лозы были приобре-

тены у винодела Гусева. 
Первые саженцы высаже-
ны в 2008 году. Это были 
Рислинг, Пино Нуар, Ка-
берне-Совиньон, Сибирь-
ковый, Саперави Север-

ный. В 2013 году высади-
ли Совиньон Блан (при-
везен из Италии), Мерло, 
Цимлянский Черный. В 
2015 году заготовили са-
женцы Шардоне и Ркаци-
тели, которые высадили в 
2016 году. Мы выращива-
ет и классику, и автохто-
ны. С гибридами пока не 
работаем.

– Как относитесь к 
натуральному виноде-
лию?

– По сути, мы им и за-
нимаемся. Используем в 
качестве удобрений ком-
пост, выжимку, а при бо-
лезнях винограда обра-
батываем медным купо-
росом. Не поддерживаю 
химию в пищевом произ-
водстве, поэтому стараем-
ся делать все натуральное. 
В вине нет ни добавок, 
или же стабилизаторов, 
которые только портят 
вкус и удорожают про-
дукт. Разве что от сернис-
того ангидрида не можем 
отказаться, да и не изоб-
рели пока ничего лучше 
его. Сухие вина – самые 

натуральные, поскольку 
для их производства ис-
пользуется чистый виног-
радный сок. Вот и не вижу 
смысла усложнять то, что 
делается просто.

– Согласен, вино 
само себя делает. К ка-
ким бочкам склоняе-
тесь?

– У нас приобретены 
разные: американские, 
французские, кавказские. 
При выдержке в них вино 
раскрывается по-разно-
му; бывают года, когда вы-
держка в дубе дает очень 
интересный букет винам. 
В будущем планируем де-
лать и игристое, кста-
ти. Это такая винная меч-
та: производить игристые 
классическим способом 
с выдержкой в подвалах. 
Мы хоть и маленькая ви-
нодельня, но используем 

у себя прессы, резервуа-
ры, фильтры, насосы, ви-
нификаторы, дробилки 
итальянского производс-
тва.

– Вы сами принима-
ет решения по виног-
раднику? И сколько 
людей занято на вино-
дельне?

– Коллегиально. Все 
решается на семейном 
совете. Даже в разработке 
этикеток, дизайне буты-
лок участвует вся семья. И 
в вопросах продвижения 
– тоже. На винодельне за-
нято 4 человека, в поле-
вых сезонных работах - 
еще шестеро наемных.

– На какие каналы 
дистрибьюции рассчи-
тываете в будущем?

– Рестораны, бутики, 
гостиницы, аэропорты.

– Как бы вы опреде-
лили свой стиль?

– Все лучшее, все нату-
ральное. Пить надо хоро-
шие вина, ведь мы есть то, 
из чего мы состоим!

– Ваши вина для те-
кущего потребления 
или старения?

– Так сложилось, что 
вина столовые сухие с 
выдержкой теряют свои 
качества, особенно это 
касается вкуса и буке-
та вина. У нас есть вино-
тека, в которой мы хра-
ним вина всех годов, но 
это больше для истории, 
прийти, полюбоваться 
вспомнить как все начи-
налось. Основная часть 
выпускаемой продукции 
для текущего потребле-
ния, вина выдержаны в 
дубе, но выдержка не бо-
лее 1 года.

– Кто он – потреби-
тель ваших вин?

– Человек, который 
уважает себя, у него от-
личный вкус, а главное 
– он ценит натуральное, 
поскольку ему не напле-
вать на свое здоровье. А 
вино можно попробовать 
на самой винодельне, где 
проводятся экскурсии и 
дегустации. Раз в год пос-
ле сбора урожая в октябре 
мы проводим фестиваль 
вина со всевозможными 
конкурсами и развлече-
ниями, а также дегустаци-
ей. Участвуем по возмож-

ности в выставках, прохо-
дящих в области и сосед-
них регионах. Также наша 
продукция представлена 
в Волгограде в магазине 
«Пробка холл», где прово-
дятся дегустации.

– А вообще нужен ли 
гид по вот таким ма-
лым виноделам?

– Я считаю, что стра-
не данный справочник 
обязательно нужен. Мало 
кто из потребителей зна-
ет о малых винодельчес-
ких предприятиях, а если 
будет данный гид, все же-
лающие могут приобрес-
ти его и узнать всю инте-
ресующую информацию 
о любой винодельне!

– Малый винодел за-
служивает большого 
уважения. Как лучше 
называть, по-вашему, 
это виноделие – гараж-
ное?

– Дмитрий Эдуардович 
Гусев (интервью с ним см. 
в газете «Винная карта» № 
172, декабрь 2016 года) 
многое умеет, грамотный 
специалист, всегда готов 
протянуть руку помощи. 
Склоняюсь к его термину 
«авторское виноделие».

– Чем силен отечест-
венный винодел? Ваше 
пожелание завтраш-
ним виноделам?

– Отечественное ви-
ноделие, прежде всего, 
сильно своими специа-
листами, которые не сда-
ются перед трудностя-
ми и не опускают рук, на-
ходя выход из любой си-
туации. Это я бы хотел 
сказать и будущим ви-
ноделам: не сдавайтесь. 
Прежде всего составь-
те бизнес-план и конеч-
но же ставьте реальные 
цели.

– Ну тогда и продол-
жим: чтобы вы сегод-
няшний посоветовали 
себе в прошлом?

– Прежде, чем приоб-
ретать оборудование – 
просчитать наперед мощ-
ности, которые хочу ви-
деть и исходя из про-
изведенных расчетов 
приобрести именно нуж-
ное.

– Лучшее гастроно-
мическое сочетание с 
различными вашими 
винами? 

– Каберне Совинь-
он отлично сочетается с 
мясными блюдами, осо-
бенно приготовленными 
на гриле. Сибирьковый 
хорошо дополняет лег-
кие летние салаты. Рис-
линг отлично сочетается 
с рыбными блюдами, мо-
репродуктами.

Ожившая мечта: 
винодельня «Зимовец»
Владимир Григорьевич Зимовец произвел на меня впечатление человека со стержнем. Пронести через сознательную 

жизнь мечту детства и стать виноделом – многого стоит. В его относительно небольшой винодельне «Зимовец», что в 

поселке Киляковка Волгоградской области, уже сегодня ощутим потенциал крепкого и сильного хозяйства. Может быть, 

дело в принципах, которые исповедует глава семейства, может – в крепкой семейной команде. 

Антон Волков
Специально для «Винной карты»
Фото из архива В. Зимовца

Справка по винодельне

Название винодельни: «Зимовец»
Год основания: 2008
Местонахождение:  Волгоградская область, Среднеахтубинский район, 
поселок Киляковка
Общая площадь земли:   10 га, из них освоено 8,5 га. Плодоносящие – 7 га.
Основные сорта:   Рислинг, Совиньон Блан, Каберне Совиньон, Саперави 
Северный, Пино Нуар
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Именно так делают бе-
лые игристые из черных 
сортов винограда, напри-
мер, из Пино Нуар, сок 
из мякоти которого явля-
ется абсолютно светлым. 
Вино, произведенное по 
методу «блан де нуар» или 
«белое из черных», обыч-
но ценится выше, так как 
требует от виноделов бо-
лее серьезных усилий. Бе-
лое игристое вино из бе-
лых сортов называется 
соответственно «блан де 

блан». Самым популяр-
ным сортом в производс-
тве белых игристых вин 
является Шардоне, кото-
рый используется в чис-
том виде или в бленде с 
другими сортами. Розо-
вые игристые делают из 
черных сортов виногра-
да, регулируя время кон-
такта с кожицей таким 
образом, чтобы добиться 
нужного оттенка цвета.

Существует несколь-
ко способов производс-
тва игристых вин. Один 
из них – традицион-
ный или шампанский ме-
тод, при котором базовое 
кюве (сусло, брожение 
которого было останов-
лено на определенной 
стадии) вместе со свежи-
ми дрожжами и их пищей 
– сахаром – помещает-
ся в бутылку, где происхо-

дит вторичное брожение. 
Когда брожение закон-
чено, осадок, удаляют-
ся из бутылки, при этом, 
углекислый газ остает-
ся внутри. Кислотность 
вина регулируют, добав-
ляя в него смесь молодого 
вина и сахарного сиропа. 
Вино поступает в прода-
жу в той же самой бутыл-
ке, где проходило вторич-
ное брожение.

Старинный метод про-
изводства игристых вин 

(methode ancestrale) та-
кой же, как и традицион-
ный, но осадок из бутыл-
ки не удаляется, поэтому 
вино получается мутным.

Трансферный метод 
предполагает брожение 
вина в бутылке, как и при 
традиционном методе, но 
затем вино из всех буты-
лок под давлением пере-
ливается в чан, из кото-
рого идет разлив по дру-
гим емкостям. Как пра-
вило, таким методом 
делают вина для продажи 
в нестандартных бутыл-
ках: магнумах объемом 

1,5 литра или маленьких 
бутылочках для авиаком-
паний.

Метод Шарма обычно 
используется на крупных 
винодельческих предпри-
ятиях. Вино сбраживает-
ся с добавленными дрож-
жами и сахаром под дав-
лением в стальных чанах. 
Это быстрый способ, под-
ходящий для массового 
производства игристых 
вин.

Гурману на заметку
Игристые вина – ли-

деры в строю аперити-
вов. В качестве сопровож-
дения «изящных пузырь-
ков» стоит подать орешки 
– миндаль или фисташки. 
Свойства игристых хо-
рошо подчеркнут и сло-
еные пирожки с сырной 

начинкой, белые колбас-
ки. Сухое и полусухое иг-
ристое выступит прекрас-
ным компаньоном в тече-
ние всей трапезы. Икра, 
символ роскоши, идеаль-
но сочетается с сухим и 
полусухим игристым ви-
ном. Причем, не толь-
ко черный деликатес со-
ставит игристым превос-
ходный альянс, отлично 
подойдет и малосольная 
красная икра. Любители 
азиатской кухни знают, 

что лучшее сопровожде-
ние суши с имбирем и ва-
саби, приправленным со-
евым соусом, жаренным 
осьминогам и ракушкам 
– именно игристое вино, 
которое придает блю-
дам свежесть и прекрас-
но очищает рецепторы. 
Также, к игристым хоро-
шо подать и любое мясо 
кремового цвета, включая 
дичь, омары, весенние 
сморчки с утонченным 
вкусом, летние лисички, 
жареные в масле, и другие 
грибы. Это универсаль-
ное вино одинаково хо-

рошо аккомпанирует как 
изысканным блюдам, на-
подобие горячей, с пылу 
с жару, фуа-гра, так и к 
повседневным. К приме-
ру, в Италии вам предло-
жат полусухое игристое 
вино к пицце. Для десер-
та, наподобие фруктово-
го салата, ломтиков дыни, 
фруктового пирога так-
же смело выбирайте иг-
ристое — от полусухого 
до сладкого. А десертное 
игристое станет лучшей 
парой к чизкейку, крем-
брюле, мороженому, тор-
ту или просто ломтику ка-
мамбера.

Правила подачи
Традиционной счи-

тается подача игристо-
го в бокалах-флейтах, с 
высокой ножкой и узкой 

чашей. А вот широкие 
плоские бокалы не со-
храняют пузырьки и аро-
мат вина. Но лучше всего 
вкус игристого проявит-
ся в больших бокалах для 
красного вина, так как 
больший объем помо-
гает напитку лучше рас-
крыться. Бокалы-флей-
ты принято наполнять на 
две трети объема, а боль-
шие бокалы для красного 
вина – не больше чем на 
треть.

Бутылку игристого луч-
ше охлаждать в специаль-
ном ведерке со льдом и во-
дой, как перед откупори-
ванием, так и после него. 
Открывать бутылку с иг-
ристым нужно следующим 
образом: для начала охла-
дить бутылку, снять фоль-
гу, затем обхватить ру-

кой пробку, ослабить (но 
не снимать) мюзле, удер-
живающую пробку, креп-
ко взять пробку в проволо-
ке в руку и проворачивать 
бутылку, держа ее у осно-
вания. Кстати, распростра-
ненное мнение о том, что 
игристое лучше подавать 
чуть ли не замороженным, 

абсолютно ошибочно. Все 
дело в том, что резкое об-
жигающее ощущение хо-
лода приглушает прият-
ную игру пузырьков это-
го напитка. Так что наибо-
лее полно и гармонично 
игристое проявляет свои 
достоинства при охлажде-
нии не ниже 6-7 градусов.
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В ожидании праздника

Большинство игристых вин – белые или розовые, но существуют и красные 
игристые вина. Это, например, итальянские брачетто и ламбруско, 
австралийские шираз и пино нуар и другие.

Согласно правилам Европейского Союза, игристым считается любое 
вино, находящееся в бутылке под давлением в 3 атмосферы и выше. К 
таким винам относится, например, немецкое зект, испанское эспумозо, 
итальянское спуманте и французское креман. Давление в бутылке 
французского шампанского составляет от 5 до 6 атмосфер; это почти в два 
раза больше, чем в автомобильной шине. 
Вина под давлением от 1 до 2,5 атмосфер (такие как немецкое 
шприциг, итальянское фриззанте, французское петийан), считаются 
«полуигристыми» (другое название - жемчужные).
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Vinitaly Russia 2018
«Итальянская неделя» в Москве началась с выставки Vinitaly 

Russia 2018, собравшей в понедельник 19 ноября в Lotte 

Hotel профессионалов винного рынка. Итальянские вина из 

своего портфеля представили 18 российских импортеров, 

а 43 итальянских винодельни привезли свою продукцию 

в надежде найти перспективного партнера. Посетители 

смогли попробовать вина Абруццо, Апулии, Ломбардии, 

Марке, Сицилии, Тосканы и других областей Италии, а 

также посетить ряд семинаров. Мероприятие организовано 

Vinitaly International в формате B2B, целью которого 

является содействие виноторговому бизнесу между Россией 

и Италией посредством бизнес-встреч импортеров с 

производителями, а также распространение знаний об 

итальянском вине и обсуждение проблем российского 

винного рынка с экспертами.

К
ак правило, в 
п р о г р а м м у 
«Vinitaly:  Walk 
Around Tasting» 

входят города и стра-
ны, наиболее интерес-
ные винному рынку Ита-
лии. Москва и Санкт-Пе-
тербург вот уже много 
лет включены в эту ор-
биту интересов. Поче-
му? На этот вопрос отве-
тил Генеральный дирек-
тор выставочного центра 
VeronaFiere, родной пло-
щадки Vinitaly, Джован-
ни Мантовани (Giovanni 
Mantovani), который по-
сетил Россию в рамках 
Vinitaly Russia 2018:

– Российский рынок 
очень вырос за эти годы 
во всех отношениях. За 
10 лет, что мы приезжа-
ем в Россию, капитально 
изменилась сама культу-
ра food&wine в сторону 
улучшения качества. И в 
первую очередь, это Мос-
ква и Санкт-Петербург, 
а также регионы – они 
проявляют все больший 
интерес к нашей продук-
ции. Мы видим, что пуб-
лике и рынку интересны 
итальянские вина, соот-
ветственно, мы готовы 
приезжать с выставкой 
такого масштаба как 
Vinitaly в Россию.

– VeronaFiere, кото-
рым вы руководите, – 
уникальный выставоч-
ный комплекс, на тер-
ритории которого в 309 
000 кв. м ежегодно про-
ходит несколько круп-
ных выставок и мероп-
риятий. С чего все начи-
налось?

– История VeronaFiere 
уходит своими корнями 
на 120 лет в прошлое. Из-
начально это была вы-
ставка лошадей. Потом 
мы дополнительно ста-
ли специализировать-
ся на сельскохозяйствен-
ном оборудовании и всем 
необходимом для ведения 
хозяйства. Естественно, 
что в течение 120 лет 
появились какие-то изме-
нения, дополнения, и сей-
час VeronaFiere приобре-
ла наконец свой современ-
ный вид. Но мы не оста-
навливаемся! Недавно мы 
приобрели здание главно-
го сельскохозяйственного 
рынка, которое находит-
ся напротив комплекса. 
Этот исторически важ-
ный памятник для Веро-
ны относится ко вто-
рой половине XIX века и 
имеет уникальные архи-
тектурные решения. Та-
ких вы не встретите ниг-
де! Именно там мы прове-

ли в этом году церемонию 
открытия Vinitaly-2018. 
Сейчас мы заканчиваем 
реставрацию, и здание 
станет площадкой для 
камерных мероприятий, 
предусмотренных в рам-
ках выставки.

– Какие выстав-
ки, проходящие в 
VeronaFiere, интерес-
ны россиянам, помимо 
Vinitaly?

– Кроме Vinitaly, рус-
ских интересует вы-
ставка знаменитого 
мрамора Вероны. Он в 
России пользуется боль-
шим спросом, посколь-
ку многое в России пост-
роено из мрамора, в том 
числе и из итальянского. 
Поэтому выставка мра-
мора очень важна для 
вас. А также, я думаю, 
будет интересна вы-

ставка сельского хозяйс-
тва, потому что сейчас 
много новых технологий 
в производстве оливко-
вого масла, и Россия явля-
ется одним из основных 
потребителей итальян-
ского оливкового масла 
и другой сельскохозяйс-
твенной продукции. Поэ-
тому сельскохозяйствен-
ная выставка вызывает 
у вас интерес возможнос-
тью найти новых парт-
неров.

– В 2018 году Vinitaly 
посетило 128 000 че-
ловек из 143 стран. 
Это предел или вы-
ставочная площадка 
VeronaFiere способна 
на большее?

– Я вижу рост инте-
реса к винной выставке, 
вижу, что Vinitaly гото-
ва собрать все больше и 
больше профессионалов в 
этой сфере. И наша пло-
щадка меняется! Мы мо-
жем гордиться своими 
современными павильо-
нами, подготовленными 
на очень высоком уровне. 
А в следующем году мы за-
кладываем 120 млн евро, 
чтобы внедрить новые 
современные техноло-
гии и повысить качест-
во площадки. К тому же, 
Верона – это туристи-

ческий город прежде все-
го. Она готова принять 
гостей как у себя в горо-
де, так и на Гарде, кото-
рое находится недалеко.

– О каких возмож-
ностях Vinitaly не дога-
дываются ее российс-
кие посетители?

– Вокруг Вероны и озе-
ра Гарда есть огром-
ный винный ресурс! Ве-
рона славится своим ви-
ном, и я хочу заметить, 
что было бы полезно для 
всех профессионалов, ко-
торые посещают Vinitaly, 
воспользоваться этой 
возможностью и провес-
ти не один день на вы-
ставке, а несколько дней. 
И посвятить это время 
энотуризму, посетить 
винодельни вокруг Веро-
ны, многие из которых 
уникальны. Дополнитель-
ные эмоции и впечатле-
ния при таком путешес-
твии несомненно вызо-
вут интерес у российско-
го потребителя.

Следующая, 53-я вы-
ставка итальянских вин 
Vinitaly, состоится с 7 
по 10 апреля 2019 года, 
как всегда, на площад-
ке VeronaFiere. Двери гос-
теприимно открыты 
как для профессионалов, 
так и для любителей!

Посол Италии в РФ Паскуале Терраччано и Генеральный директор  VeronaFiere Джованни Мантовани
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Сегодня,  в то время как идет подготовка к празднованию первых 200 лет 
истории компании “Giovanni Bosca S.p.a.”, более известной с 1980-х годов как TOSTI, 
г-н Джованни представляет седьмое поколение Боска, управляющее компанией. Вино-
дельня имеет очень глубокие корни в истории итальянской энологии, но в то же вре-
мя склонна улучшить свое качество и адаптироваться к новым тенденциям потребле-
ния. У TOSTI есть одна одержимость: производить игристые вина самого высокого ка-
чества.
В последние десятилетия компания TOSTI сделала все возможное для создания очень 
короткой цепи поставок - от виноградника до бутылки. Более десяти лет усилий были 
необходимы, чтобы связать свыше 500 семей, владеющих виноградниками в Каламан-
драна, Калоссо, Канелли и Моаска. В результате TOSTI полностью контролирует це-
почку производства Москато Бьянко ди Канелли. Бутылка TOSTI передает свою уни-
кальную идентичность через так называемый «пупок», архетип женских божеств, и ре-
льеф «TOSTI 1820», который станет центральным элементом предстоящих торжеств 
для 200-летней истории винодельни.

CЛУЧАИ И СТИЛИ - Вина, произведенные TOSTI идеально подходят 
для современного способа употребления игристых вин. В России все больше потре-
бителей, покупая игристое вино для подарка или по важному случаю, делают выбор, 
не только исходя из красивой упаковки или престижного бренда, но и основываясь 
на своих знаниях о вине. Сегодня все больше и больше людей дарят игристые вина са-
мим себе! Тот, кто пьет игристое вино высокого класса, ищет элегантные и изыскан-
ные ощущения во вкусе. Тот, кто любит себя, умеет выбрать правильное игристое вино по подходящему случаю: для встречи в компании друзей, для аперитива, для 
романтического вечера, для ужина.
Стили могут быть разными, в зависимости от случая. Но есть момент, который объединяет всех: аперитив. Игристое вино категории брют обычно характеризуется хо-
рошей кислотностью и хорошей минеральностью, которая происходит от земли, где выращивают виноград. Тонкие и элегантные пузырьки стимулируют вкусовые 
рецепторы. Можно сказать, что бокал качественного игристого вина готовит нас к гастрономическому приключению. Умеренное содержание алкоголя и ощущение 
роскоши, возникающее из-за того, что бокал игристого вина в руке «зажигает» вечер, всем дает ощущение комфорта, располагает к беседе и наслаждению вечером. Су-
ществует новая тенденция: следуя итальянскому и французскому стилю, некоторые экспериментируют с потреблением качественного игристого вина на протяжении 
всего приема пищи, в частности, во время ужина.
Итак, давайте познакомимся с игристыми винами TOSTI, которые согреют вас в предстоящие зимние вечера! TOSTI Asti D.o.c.g. Secco, первый сухой Асти, появив-
шийся на российском рынке. Это сухое игристое вино, 11% алкоголя, характеризующееся интересными обонятельными нотками Москато. TOSTI Prosecco D.o.c., са-
мое известное итальянское игристое вино в мире, символ той самой современной «Dolce Vita». И, наконец, шедевр винодельни Bosca: TOSTI Alta Langa D.o.c.g. Cuveé 
Giulio I, игристое вино категории D.o.c.g. с живописных холмов Ланге, произведенных методом шампенуаз. Это игристое вино произведено из 100% Пино Нуар, оно 
ферментируется в бутылке и покоится на дрожжах в течение 60 месяцев.

ЕСЛИ ВЫ ХОТИТЕ ПОПРОБОВАТЬ новую тенденцию, выбирая качественное игристое вино для сопровождения вашего ужина, мы про-
вели для вас несколько дегустаций.

Деликатные цветочные ноты глицинии, цветов акации и травяной ноты шалфея в TOSTI 
Asti D.o.c.g. Secco хорошо сочетаются с карпаччо из гребешка, который мы пробовали в 
ресторане «РЫБА МОЯ» в Москве. В общем, это игристое вино хорошо подходит для рако-
образных в сыром виде и для суши роллов.
Если вы купили бутылку TOSTI Prosecco D.o.c., не стесняйтесь попробовать его с просты-
ми закусками, приготовленными дома: бутерброды с ломтиками красного лосося, тартин-
ки и канапе с красной икрой. Для тех, кто хочет сопроводить ужин Prosecco, мы нашли его 
превосходным с оливье с говяжьим языком, кавказскими рулетами из баклажанов и грец-
ких орехов.
Чтобы найти сочетания для TOSTI Alta Langa D.o.c.g. Cuveé Giulio I - 2011, мы отправи-
лись в ресторан «АИСТ» в Москве навестить великого итальянского шеф-повара Мирко 
Дзаго (Mircko Zago). Игристое вино из Пино Нуар, изготовленное классическим методом, 
выдержанное  60 месяцев на дрожжах, хорошо сочетается со свекольным фланом с сыром 
Фонтина DOP и савойской капустой, а также с ризотто с тыквой, перепелкой и гранатом.

TOSTI,
новые тенденции потребления

IG @ tosti1820_ru VK @ tosti1820
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Мирко Дзаго, шеф-повар в ресторанах Аист и Bro&N (Москва)            ig@mirckozago

www.tosti.it
Эксклюзивный импортер на территории РФ  
ООО «Браво Трейд» www.bravotrade.ru
Продукция в фирменных магазинах «Добровин» www.dobro.vin
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Bodegas del Señorío – 
испанское вино с русской душой 

Несколько столетий подряд живописные террасы с виноградниками королевства 
Арагон создают неповторимый ландшафт, возвышающийся в предгорьях 
Пиренеев в долине полноводной реки Эбро. Здесь на 20 тысячах га расположена 
легендарная винодельческая область — провинция Кариньена.

К
аменистая почва 
из бурого извест-
няка, умеренный 
к о н т и н е н т а л ь -

ный климат с холодной 
зимой и жарким летом, 
арагонский северный ве-
тер, высота 400-800 м над 
уровнем моря, горный ре-
льеф местности и различ-
ные микроклиматы в со-
вокупности создают бла-
гоприятные условия для 
выращивания виногра-
да. Все это придает винам, 
находящимся под защи-
той винного региона Ка-
риньены, разнообразные 
вкусовые оттенки.

В этом природном 
многообразии располо-
жились владения част-
ной испанской винодель-
ни – Bodegas del Señorío 
(в переводе с испанско-
го – «Погреба Власти»), 
которая ведет свою офи-
циальную винную ис-
торию с 1780 года, ког-
да испанский землевладе-
лец J. Asensio приобрел в 
собственность эти плодо-
родные земли в деревне 
Almonacid de la Sierra. Ар-
хивные документы под-
тверждают, что землевла-
делец всегда был связан с 
сельским хозяйством. На-
стоящий подъем помес-
тье пережило в 1910 году, 
когда новый хозяин-ис-
панец стал активно разви-
вать винодельческое про-
изводство. Компания на 
протяжении восьмидеся-
ти лет носила имя Bodegas 
Martinez Gutierrez. Затем 

компания перешла под 
управление одного из его 
сыновей, который, при-
держиваясь философии и 
стиля жизни своего отца, 
продолжил создавать 
одно из лучших вин этого 
региона, но уже под назва-
нием Bodegas del Señorío.

На протяжении двух 
десятилетий винодель-
ня испытывала сложнос-
ти, ввиду экономической 
ситуации в Испании, но 
по-прежнему не сдавала 
своих позиций на винном 
рынке. Менее десяти лет 
винодельня и виноград-
ники перешли в собствен-
ность и под управление 
Яны Беспалка, русской по 
происхождению, которая 
активно стала возрождать 
былой статус винодель-
ни, открывать новые кана-
лы сбыта и рынки, созда-
вать новые винные кол-
лекции, запускать эксклю-
зивные винные проекты 
(Midsummer).

С 2013 года вина 
Bodegas del Señorío не-
однократно становят-
ся лауреатами междуна-
родных винных рейтин-
гов, включая Robert Parker, 
Guia Penin, «Винная карта 
Open» и других.

Сегодня, как и мно-
го десятилетий назад, 
Bodegas del Señorío рас-
полагает своими собс-
твенными виноградны-
ми плантациями со ста-
рыми лозами Cabernet 
Sauvignon, Tempranillo, 
Carinena, Syrah, Garnacha.

Процесс создания вин 
на Bodegas del Señorío 
консультирует извест-
ный французский энолог 
и винодел на территории 
Испании г-н Corrio.

Bodegas del Señorío 
имеет фирменный стиль, 
который отражает сов-
ременную жизнь и тен-
денции винодельни, вы-
раженный в изящном 
ажурном вензеле, а также 
в дизайне этикеток и на-
звании марок.

Хозяйка винодель-
ни, Яна Беспалка, немно-
го рассказала о своем хо-
зяйстве.

В каком состоянии 
вам досталась вино-
дельня и много ли вы 
изменили с того мо-
мента, как стали собс-
твенником?

Я сохранила все торго-
вые марки, включая назва-
ние винодельни, так как 

они имеют очень боль-
шую историю, своих пот-
ребителей на националь-
ном и европейском рын-
ках и отвечают моему 
стилю. Дорабатываю вку-
совую направленность, но 
традиционный стиль вина 
в классических коллек-
циях присутствует всег-
да, этого от меня ждет мой 
клиент. Винодельня не ра-
ботала несколько лет, ви-
ноградники обслужива-
лись сторонними лицами, 
поэтому мне пришлось 
с первого дня начать ак-
тивную работу, которую я 
продолжаю по настоящее 
время: что-то модифици-
рую, автоматизирую. Но 
есть этапы как на бодеге, 
так и в работе с виноград-
никами, которых я созна-
тельно придерживаюсь, т. 
к. – это «классика» вино-
делия и виноградарства.

На каком этапе вы 
сами себе сказали: 
«Это мое вино! Это мой 
стиль, мой вкус»?

С самого первого мое-
го винтажа.

Бодега уже прино-
сит доход или ...?

Если оценивать дела 
винодельни сегодня, то я 
удовлетворена результа-
тами, но есть к чему стре-
миться, что будет завтра 
– посмотрим.

Вы отслеживаете 
уровень популярности 
ваших вин?

Да, у меня постоянно 
есть обратная связь с мо-
ими заказчиками и обыч-
ными потребителями, в 
каждой стране я знаю се-
зонного фаворита среди 
моих винных коллекций.

Обычно вино хо-
рошо и вкусно пьет-
ся там, «где родилось». 
Ваши вина всегда и 
везде заметишь, они 
со своим изыском, как 
вам это удалось?

Просто делаю свои 
вина с душой!

В России представ-
лены только коллек-
ции красных вин. Вы 
не производите бе-
лые?

На российском рын-
ке действительно только 
красные коллекции, но 
есть и белые вина, кото-
рые представлены в ли-
митированном розливе 
на национальном рынке 
в Испании.

Расскажите о кол-
лекция «Янория», как 
она создавалась?

Коллекция «Янория» 
(Yañoria) была создана 
на том этапе, когда я ста-
ла собственником вино-
дельни. Я хотела создать 
коллекцию, которая отра-
жает мой личный винный 
стиль, поэтому она полу-
чилась столь персонали-
зированной. Название со-
стоит из двух частей: пер-
вые буквы моего имени и 
часть слова “Señorío” из 
названия винодельни (пе-
ревод – Ваша честь, гос-
подство, власть). Идею 
этикеток для этой коллек-
ции подала мне моя мама 
– изображение лица де-
вушки, перерисованное 
дизайнером с моей фо-
тографии. В итоге вместе 
с мамой я создала одну из 
самых узнаваемых и по-
пулярных коллекций из 
моих винных линеек.

Как вам так быст-
ро удалось интегриро-
ваться и адаптировать-
ся к жизни в испанс-
кой деревне, понять 
ментальность, и как к 
вам относятся виноде-
лы региона?

Я из семьи военно-
служащего, с детства я и 
мой брат быстро адап-
тируемся к новым стра-
нам, культурам, языкам, и 

Альмонасид-де-ля-Сьер-
ра – это очередное новое 
место, не более. Иног-
да мне кажется, что сис-
темный подход к частич-
ной интеграции за ру-
бежом у нас в семье за-
ложен на генетическом 
уровне, учитывая много-
численных моих близ-
ких родственников, кото-
рые проживали в разные 
периоды нашей истории 
за пределами России, в 

том числе на территории 
Европы, будучи военно-
служащими и диплома-
тами. Я всегда понимаю, 
что меня оценивают не 
только как Яну, но и как 
представителя России 
– двойная ответствен-
ность. Кстати, у местных 
жителей, ввиду нехарак-
терного написания мо-
его имени в телефонах 
и на слуху, зовусь «Rusa», 
что значит «русская».  
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Влад Пискунов: 
«Я уже давно убедился, что особенности терруара передаются в 
плодах земли и ничем их не перебьешь. Это касается, например, мяса 
бычков, которые пасутся в Аргентине. Независимо от породы их 
мясо будет иметь свой оригинальный вкус. Как и сыр – произведенный 
в одном регионе, но из молока пасущихся на разных лугах коров – он 
будет иметь что-то общее, однако и отличаться также будет. Это 
также, несомненно, касается и вина, в том числе и вин Риохи. Эти 
вина настолько узнаваемые, что даже пробуя их вслепую, ощущаешь 
теплоту и щедрость испанской земли».

Белые вина Риохи
Для производства белой риохи используют сорта винограда Виура 

(основной сорт), Гарнача Бланка, Мальвазия, Темпранильо Бланко, Ма-
турана Бланка, Туррунтес, Шардоне, Совиньон Блан и Вердехо.

Белая риоха, выдержанная в стальном чане – это легкие, хруст-
кие вина современного стиля. Они поступают в продажу через несколь-
ко месяцев после выдержки в бутылках. Для этих вин характерен чис-
тый, цитрусовый аромат, с отчетливыми тонами косточковых фруктов 
(персика, абрикоса), спелой груши и зеленого яблока. Молодые, не вы-
держанные в дубе вина и купажи вышеперечисленных сортов привлека-
ют своей свежестью и хорошей кислотностью.

Мнение шеф-повара: К таким винам в качестве холодной закус-
ки хорошо подать осетрину отварную с хреном, либо ассорти из засо-
ленных белых рыб – той же осетрины, масляной рыбы, муксуна, пал-
туса. Живая кислотность молодых белых вин подчеркнет насыщен-
ный вкус и нежную плоть рыбы. Дополните тарелку раковыми шей-
ками и ломтиками лимона.  Нежное мясо молочного поросенка также 
составит хорошую пару с белыми винами. Уместны будут и гречиш-
ные блинчики с икрой – черной или красной, но обязательно высокока-
чественной. Горячий вариант кулинарного дуэта  с белыми винами Ро-
ихи – пельмени с начинкой из карася и щуки, сдобренные раковым мас-
лом.

Новогодний 
вкус Риохи
Самый любимый, самый яркий праздник – это, конечно, 
Новый год. О нем нам напоминает аромат елочной хвои, 
который окружает нас задолго до наступления новогодней 
ночи. С особым трепетом мы развешиваем игрушки 
и яркие гирлянды на елку, выбираем и упаковываем 
подарки, вдыхаем благоухание мандаринов, загадываем 
желания и искренне верим, что новый год принесет нам 
только хорошее. Этот семейный праздник отмечается в 
кругу самых близких людей и друзей за красивым столом 
с самыми вкусными блюдами и лучшими винами. Оливье, 
заливная рыба и селедка под шубой – классика новогоднего 
меню, появляющаяся на наших столах год за годом. Не 
пора ли поменять репертуар? Тем более, что в этом году 
мы предлагаем встретить Новый год под звон бокалов с 
винами Риохи.

Р
иоха по праву гор-
дится разнообра-
зием стилей вин. 
Среди белых, крас-

ных и розовых, молодых и 
выдержанных риоханских 
найдется вино на любой 
вкус. Кроме того, вина Ри-
охи во всем мире ценят-
ся за гастрономичность, 
позволяющую подобрать к 
ним дружелюбные блюда 
и украсить торжественное 
застолье. За кулинарным 
советом мы обратились 
к шеф-повару ресторана 
русской кухни «Матреш-
ка» и знатоку традиций 
национальной гастроно-
мии Владу Пискунову.

– Итак, главный воп-
рос: можно ли гармо-
нично совместить рус-
скую праздничную 
кухню и вина Риохи?

– Я бы не стал ограни-
чиваться жесткими рам-
ками понятия «русская 
кухня», подбирая блюда к 
новогодней трапезе. Рос-
сия богата национальны-
ми традициями и пище-
вым разнообразием, по-
этому все блюда, кото-
рые готовятся в стране, 
я считаю русскими. Так 
что, предложу лишь сов-
ременное изложение не-
которых традицион-
ных и популярных в Рос-
сии блюд, которые при-
нято было подавать не 
каждый день, а именно, в 
праздник.

Белая риоха бочковой выдержки
Такие вина воспитываются в дубовых бочках, а затем проводят в бутылках не-

сколько лет, прежде чем поступят в продажу. За время созревания в вине прояв-
ляются тона кокоса, сливочного масла, тропических фруктов и меда. Вкус бога-
тый, сливочный, с хорошо выраженной кислинкой. С годами в винах проявляет-
ся легкая нефтяная нотка, указывающая на их зрелость. Белые вина, выдержан-
ные в бочке, более тельные, поэтому требуют особого кулинарного марьяжа.

Мнение шеф-повара: Сливочные ноты, которые приобретает белая риоха 
в течение выдержки в дубе, будут хорошо гармонировать с котлетками дево-
ляй из перепела с трюфельным сливочным маслом, блинчиками, начиненным 
телячьим осердием, легкими и печенью, либо с голубцами из косули, сервирован-
ными с жареными грибами. Я готовлю голубцы сувид в виде рулетиков из припу-
щенного капустного листа и тонко отбитого мяса. Но, пожалуй, лучшим ком-
паньоном для выдержанных белых вин будет жареный поросенок с гречневой 
кашей. Поросенок для этого блюда должен быть не молочным, а годовалым – 
килограммов на 6-8, им вы накормите всех гостей, да еще и останется.

Кстати, в древнерусской традиции главным обрядовым животным на праз-
дниках Нового года, Рождества и Крещения была именно свинья. Как раз 1 ян-
варя на Руси отмечали день святителя Василия Великого (Васильев день), счи-
тавшегося покровителем свиней. И поскольку поросенок в языческой Руси был 
символом плодородия, богатства, благополучия в жизни человека, в эти дни 
свинину ели повсеместно и угощали ею бедных, огольцов и нищих в избытке.
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Классификация вин региона Риоха

Поднимем же бокалы, друзья! С Новым 2019 годом! Новых вин Риохи, новых замечательных вкусов желаем вам в новом году!

По процессу выдержки риоханс-
кие вина классифицируются по че-
тырем категориям. Эти различия 
можно идентифицировать с помо-
щью надписей на этикетке и различ-
ным печатям, которые Регулирую-
щий совет DOCa Rioja выдает винам, 
прошедшим контроль качества и 
имеющим достаточный уровень ти-
пичности.

Cosecha: Эта категория гаранти-
рует происхождение и год урожая. 
Обычно это вина первого или второ-
го года урожая, сохраняющие основ-
ные характеристики молодого вина: 
свежесть и фруктовость. Также эта 

группа может включать в себя вина, 
которые не вписываются в катего-
рии Crianza, Reserva или Gran Reserva, 
хотя и были подвержены выдерж-
ке, но по тем или иным причинам не 
прошли сертификацию Регулирую-
щего Совета.

Crianza: К этой категории отно-
сятся вина минимум урожая трехлет-
ней давности, которые провели не 
менее одного года в дубовых бочках. 
Для белых вин минимальный пери-
од выдержки – 6 месяцев в дубовых 
бочках.

Reserva: К категории Reserva от-
носятся лучшие вина с общей вы-

держкой в бочке и в бутылке не ме-
нее трех лет, из которых минимум 
один год вино должно провести в 
бочке и минимум 6 месяцев в бутыл-
ке. Для белых вин общий период вы-
держки – 2 года, из них минимум 6 
месяцев – в бочках.

Gran Reserva: К этой категории 
относятся вина лучших урожаев, они 
должны быть выдержаны не менее 5 
лет, из которых как минимум 2 года 
в дубовых бочках и минимум 2 года в 
бутылке. Для белых вин общий пери-
од выдержки – не менее четырех лет, 
из них минимум 6 месяцев – в боч-
ках.

Качественные игристые вина: На-
чиная с 2019 года в Риохе выпуска-
ются в продажу игристые вина про-
изведенные традиционным методом. 
Они будут маркироваться Espumosos 
de Calidad. В их производстве разре-
шены все красные и белые сорта, ис-
пользуемые для белых и розовых вин. 
Содержание алкоголя должно состав-
лять 11-13%. Минимальный период 
выдержки на осадке 15 месяцев. Для 
Резервы (Reserva): 24 месяца. Для вы-
дающихся винтажей (Gran Anada): 36 
месяцев. Содержание сахара для кате-
гории Brut 0-12 г/л, Extra Brut 0-6 г/л 
и Brut Nature 0-3 г/л.

Красные вина Риохи
Риоха известна своими красными винами, которые производятся по строгим правилам. Именно сорт Темпранильо придает красным винам Рио-

хи яркую окраску, глубину вкуса и гастрономическую кислотность в купаже с сортами Гарнача, Грасиано, Масуэло... Вина в течение определенного 
времени выдерживаются в небольших дубовых бочках объемом 225 литров. В процессе выдержки вино насыщается кислородом и ароматами дуба. 
Затем бутылки с вином помещают в прохладные подвалы. Воспитание вин в бочках из американского дуба смягчает танины и привносит тона вани-
ли. Красные вина Риохи отличаются универсальной гастрономичностью.

Мнение шеф-повара: Молодая риоха мне запомнилась ягодными тонами и сочностью. Полагаю, что к таким винам подойдет студень из по-
росячьих ушей с горчичным соусом, хреном и маринованным чесноком. Вина категории Cosecha, молодые и несложные, лучше всего уравновесить 
блюдами с ярким, запоминающимся вкусом. Пожалуй, уместны будут верченые (зажаренные на вертеле) говяжьи языки с кореньями и хреном. 
Плотность мясных блюд и нотки специй будут хорошо уравновешиваться выраженной кислотностью молодой риохи. 

Риоха гран резерва – замечательные, слож-
ные вина с глубокой вкусовой гаммой и продол-
жительным послевкусием. Многоплановость это-
го вина делает его идеальным спутником для раз-
мышлений, открываясь в каждом глотке калейдос-
копом вкусов.

Мнение шеф-повара: Такие уникальные вина 
как риоха гран резерва хороши сами по себе, соло, 
однако не возбраняется подать к ним не слишком 
сложное блюдо, с деликатным вкусом, который не 
затмит достоинство вина. Например, линдовс-
кий гусь с мягким, деликатным вкусом, ножку ко-
торого я готовлю конфи, а грудку – сувид. В ка-
честве гарнира уместно подать картофель со 
вкусом молочного шоколада с жареным фундуком.

Риоха Crianza обладает сдержанным характе-
ром и оттенком ванили в аромате. Среднетелые, 
чистые вина крианса пьются легко, предпочитая в 
пару себе блюда из рыбы или белое мясо.

Мнение шеф-повара: Свежие и питкие вина 
крианца составят хороший марьяж с рассольны-
ми почками с солеными огурцами и грибами в сме-
танном соусе. Стерлядь «кольцом» на пару, припу-
щенная в шампанском осетрина, тельное из щуки 
с соусом из крабов, украшенное ложечкой фуа-гра, 
– все эти блюда прекрасно сопроводят вина кри-
ацса. Да и мясные блюда, такие как филе северно-
го оленя с гречишной лапшой, также гармонично 
будут сочетаться с этим вином.

Традиционные ароматы риохи резерва – под-
вяленные ягоды клубники, подлесок и ваниль. За-
частую вина открываются шоколадными тонами, 
а также нотами аниса и лакрицы. Эти вина очень 
гастрономичны и дружелюбны ко многим блюдам.

Мнение шеф-повара: Пельмени с гусятиной 
и свининой, присыпанные утиными шкварками, 
тихоокеанская сардина, запеченная в печи с ово-
щами – чем не пара к выдержанному красному 
риоханскому вину резерва? Вот еще одно русское 
блюдо, которое прекрасно подойдет к риохе ре-
зерва: солянка из утки с кислой капустой, моче-
ной репой и яблоками. Но лучшая пара к резерва – 
запеченный маринованный в ржаном квасе бара-
ний бок с рассыпчатой гречневой кашей.

Розовые вина Риохи
Розовые вина Риохи считаются одними из лучших розе в мире. Тонкий 

аромат цветов персика и красной смородины продолжается и во вкусе этих 
вин. Правильно охлажденные розовые вина Риохи способны сопровождать 
всю трапезу, однако лучше подать их к несложным закускам или фруктово-
му десерту.

Мнение шеф-повара: Одно из самых известных блюд русской кухни – 
салат оливье – как нельзя лучше подружится с розовой риохой. Однако, для 
новогоднего стола стоит усложнить его, усилив вкус, добавив вместо ба-
нальной колбасы или вареной курицы шейки раков, грудку перепелки и па-
юсную икру. А для вегетарианцев и в качестве разгрузочного блюда реко-
мендую приготовить салат из смеси зеленых листьев с заправкой из мали-
ны и орехового масла, который буквально засияет в сопровождении элеган-
тного розового вина.

В качестве десерта уместно подать одно из самых популярных москов-
ских лакомств – ягодное желе. Еще один беспроигрышный десерт к розово-
му вину из Риохи – сорбе, который я готовлю из моченой антоновки с сухим 
киевским вареньем из янтарной китайки.
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Vinho Verde.  
В гостях у «зеленого Винни Пуха»

П
еред тем, как 
разрушить сте-
реотип, надо вы-
яснить, сущест-

вует ли он на самом деле. 
Да и в принципе оценить, 
так сказать, узнаваемость 
бренда. Двадцати москви-
чам (35 – 50 лет, высшее 
образование, не являют-
ся винными специалис-
тами) был задан вопрос, с 
чем у них ассоциируются 
слова Vinho Verde. Мно-
гие говорили о зеленом 
цвете, треть примерно 
вспомнила Португалию, 
в отдельных ответах фи-
гурировали Швейцария и 
Новая Зеландия, Полина 
Виардо и «зеленый Вин-
ни Пух». И почти никто 
не связал Vinho Verde с 
тем самым свежим, кис-
лотным и слегка игрис-
тым, жемчужным  вином, 
которое они, конечно, не 
раз покупали, пили или 
хотя бы видели в магази-
не. Разумеется, этот оп-
рос нельзя считать серь-
езным исследованием, но 
до степени узнаваемости 
того же просекко Vinho 
Verde еще весьма далеко. 
Тем важнее недавняя моя 
поездка по региону и воз-
можность хотя бы немно-
го о вине этом рассказать.

Что? Где? Когда?
Туманное утро отчет-

ливо намекало на высо-
кую влажность. Португа-
лия. Северо-запад. Про-
винция Entre-Douro-
e-Minho (или просто 
Minho). Vinho Verde DOC 
(Denominacao de Origem 
Controlada). Девять суб-
регионов (в алфавитном 
порядке): Amarante, Ave, 

Baiao, Basto, Cavado, Lima, 
Moncao e Melgaco, Paiva, 
Sousa. Площадь – 7000 
кв. км. В окружении гор 
и рек, с запада омывает-
ся Атлантическим океа-
ном. Климат умеренный, 
осадков  много (1200 мм в 
год), но лето при этом су-
хое и жаркое, так что сис-
темы орошения разреше-
ны и активно использу-
ются.

Почвы в основном вул-
канические (гранит) или 
метаморфические (сла-
нец, гнейс).

Первый закон, уста-
навливающий грани-
цы и некоторые правила 
для региона производс-
тва Vinho Verde, появил-
ся в 1908 году (впоследс-
твии он, разумеется, был 
не раз пересмотрен). 
Современная версия все 
еще предоставляет зна-
чительную свободу для 
творчества виноделам. 
Можно производить иг-
ристые, тихие, белые, ро-
зовые, красные вина, а 
также бренди, багасейру 
(дистиллят из виноград-
ных выжимок), розовый 
и красный уксус. Разре-
шенных сортов доволь-
но много, рекомендован-
ных меньше, но тоже хва-
тает. Среди белых: Аль-
варинью, Аринту, Авесу, 
Азал Бранку, Батока, Лоу-
рейру и Тражадура. Крас-
ные: Азал Тинту, Борра-
сал, Бранселью, Эшпа-
дейру, Падейру, Педрал, 
Рабу и Виньяу. Междуна-
родных сортов, как мож-
но заметить, в списке нет.

Среди сортов немно-
го особняком стоит Аль-
варинью. Его история 
драматична. Долгое вре-
мя вина, произведен-
ные полностью из Альва-
ринью, запрещено было 
маркировать как DOC 

Vinho Verde. Исключе-
ние составлял субреги-
он Монсау и Мелгасу, ко-
торый считается истори-
ческой зоной и родиной 
сорта. Все остальные вы-
нуждены были произво-
дить их под IGT Minho, то 
есть вроде как ставить на 
ступень ниже. Такая ситу-
ация многих не устраива-
ла, споры продолжались 
несколько лет. В итоге в 
2015 году правила все-та-
ки были изменены. Прав-
да, виноделам придется 
подождать еще несколь-
ко лет, прежде чем они 
смогут писать на этикет-
ках Vinho Verde Alvarinho 
в любом уголке региона.

«В чем разница 
между Альваринью 
и Альбариньо?» – 
«Португальский 
гораздо лучше!»

Но это все планы, тео-
рия и история. Вернемся 
к реальности. На первых 
же дегустациях открылся 
спектр винных возмож-
ностей региона, который 
(как помним) считает-
ся простым и однознач-
ным: игристые, белые, ро-
зовые, красные, с выдерж-
кой на осадке, моносор-
товые и купажи, молодые 
и (хотя бы) шестилет-
ние. Затем почти каждая 
встреча и каждое посеще-
ние дарили какое-нибудь 
откровение.

На ужине-знакомс-
тве с Quinta da Calcada 
(Melgaco), состоявшемся 
в их же прекрасном рес-
торане Largo do Paco (от-
меченном, к слову, звез-
дой Мишлен), мы столк-
нулись с не самым при-
вычным значением слова 
Reserva. Оказалось, что в 
Португалии оно не име-

ет отношения к выдержке 
в дубе, как в Италии или 
Испании, а просто обоз-
начает вино более высо-
кого качества. Сюрпризы 
только начинались.

Quinta da Calcada 
Reserva 2015. Alvarinho, 
loureiro. Ферментация в 
барриках, выдержка 8 ме-
сяцев в барриках. Вино 
светло-золотистого цве-
та. Мокрые камни, дуб, 
ириска. Отличная кислот-
ность и объем.

Следующий день на-
чался с погружения в 
море технических под-
робностей. Карлуш Тей-
шейра, энолог семейной 
винодельни Quinta da 
Lixa (именно ей прина-
длежит упоминавшийся 
туман на виноградниках), 
мог говорить часами. О 
том, что знакомые всем 
пузырьки – «фирменный 
знак» Vinho Verde – все 

чаще и чаще являются ре-
зультатом искусственной 
карбонизации перед роз-
ливом. А еще одна отли-
чительная черта – так на-
зываемая «вибрирующая» 
кислотность – поддержа-
на почти повсеместным 
отказом от малолактики.

И новое об этикет-
ках и правилах. Кра-
сивые загадочные над-
писи «Escolha» («Эшко-
лья»), «Grande Escolha», 
«Colheita Seleccionada» 
(«Колейта Селексьона-
да») оказались сделаны 
не просто так, их исполь-
зование (как в случае с 
Reserva) регламентиро-
вано: вино должно полу-
чить определенное коли-
чество баллов по шкале 
оценки качества и типич-
ности. Шкала десятибал-
льная, оценку проводит 
региональная дегустаци-
онная комиссия.

Потом была экскурсия 
к чанам и бочкам, с де-
густацией содержимого. 
И первый серьезный вы-
ход за рамки привычно-
го: ферментация белых 
сортов в открытых чанах 
с мезгой, без гребней. Как 
утверждает Карлуш, вино 
будет белым, а не оранже-
вым, «ни в коем случае не 
оранжевым».

На посещении крупных 
кооперативов: Vercoope 
(Via Latina, знаете?), 
Adega de Moncao и Adega 
Cooperativa de Ponte da 
Barca, нет смысла останав-
ливаться подробно. Чаны 
уходят в небо, ровные 
вина, привычные, ред-
ко поражающие вообра-
жение. И как раз эти вина 
лучше всего известны в 
России: их больше, они 
доступны, по ним склады-
вается впечатление о ре-
гионе (если складывается) 
как о родине «легких кис-
леньких пузырьков».

Счастливый… 
трамплин

Эти стереотипы, к счас-
тью, рушились быстро и 
планомерно. Еще одна се-
мейная винодельня по-
разила и порадовала. С 
Quinta da Raza (субреги-
он Basto) все имели воз-
можность познакомить-
ся на «Продэкспо», где она 
получила самые позитив-
ные отзывы. Три горячих 
сердца, каждый со своей 
страстью и своей мечтой. 
Так владелец Жозе Диогу 
Тейшейра Коэлью без ума 
от сорта avesso, его жена 
Мафалда любит azal, а ви-
нодел Педру Кампуш ста-
вит на бленды. Но это не 
лебедь, рак и щука, все 
вместе они держат общий 
вектор, а значит, создают 
и движение, и гармонию. 

Не раз проверено: если у 
человека есть вкус, то вкус 
есть во всем. Еда в этом 
доме тоже была чудесной.

Визит в Quinta da Raza 
подарил надежду на се-
рьезное будущее Vinho 
Verde. И она только ок-
репла во время поезд-
ки в Aphros Wine (Lima). 
Биодинамика. Рога, отказ 
от электричества и сера 
только на приемке виног-
рада. Пространство вино-
дельни словно организо-
вало себя само: такой не-
случайный (космический) 
хаос. Владельца Вашку 
Крофта на месте не было, 
зато винодел Мигел Визеу, 
очень увлеченный, не за-
молкал ни на минуту. Ам-
форы и препарат 501, ди-
намизация воды и лоша-
ди, компост в банках (ис-
пользуют 4 грамма на 
гектар) и пресс с ручным 
приводом.

Впервые речь зашла о 
винах, предназначенных 
для долгой, бесконечно 
долгой жизни (точнее, от 
15 лет, но для Vinho Verde 
и это ой как немало). В 
качестве доказательства 
было представлено вино 
из Лоурейро 2009 года.

Afros Loureiro 2009. 
Вино блестящее, золотис-
того цвета. Медово-цвето-
чно-цитрусовое, в разви-
тии – печеные яблоки. От-
личная кислотность, гар-
моничная структура, есть 
потенциал хранения.

Домой я увезла его и 
Vinhao 2009. Как символ 
того, что у региона есть 
будущее. И это будущее не 
только в свежих и пред-
сказуемых молодых игра-
ющих винах. Оно также в 
создании интересных, не-
обычных, глубоких и дол-
гоживущих вин. Просто 
потому что могут. Когда 
захотят.

Елена Сардинашвили
Специально для «Винной карты»
Фото автора

Принято думать, что к винью верде (Vinho Verde) все относятся исключительно как к чему-то игривому и легкомысленному. 
И даже название объясняют звенящей свежестью вин. Когда мнение столь однозначно, особенно интересно изучить тему 
лучше. А вдруг?
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Yañoria Crianza 
2014

В выдержанном вине бордово-
фиалкового цвета играют все 
грани изумительного много-
сложного вкуса, полученного от 
сочетания виноградных сортов 
Garnacha, Cabernet Sauvignon и 
Tempranillo.

Насыщенный и свежий букет 
красных лесных ягод, полноте-
лая структура с чарующим шар-
мом тоуста французских баррик 
при первом глотке переходит в 
бархатное танинное послевку-
сие.

Вино прекрасно сочетается с жа-
реным и тушеным мясом, все-
возможными овощными рагу, 
колбасными ассорти, хамоном, 
твердыми сырами, грибными 
блюдами.

Температура сервировки 14/16°C

Señorío de la Obra, 
reserva

Превосходное выдержанное вино 
из винограда урожая 2009 года 
отличается сочным рубиново- 
гранатовым оттенком и прелест-
ным бархатистым вкусом.
Тяжелые, налитые, спелые гроз-
дья винограда сортов Garnahca, 
Tempranillo и Cabernet Sauvignon 
подарили напитку утонченный 
ягодный привкус и томную 
фруктовую сладость.
С каждым бокалом этого вина 
Вы сможете вновь и вновь от-
крывать для себя новые грани 
его богатого вкуса.
Вино произведено из отборных 
сортов красного винограда и вы-
держано в дубовых бочках.
Вино идеально подходит к туше-
ному мясу, овощным рагу, ово-
щам на гриле, хамону и сырной 
тарелке.
Температура сервировки 14/16°C

Senda Lasarda, 
crianza

В выдержанном вине бордово-
кирпичного цвета играют все 
грани изумительного много-
сложного вкуса, полученного от 
сочетания виноградных сортов 
Garnacha, Syrah и Merlot.

Насыщенное и плотное при пер-
вом глотке, вино постепенно рас-
крывается черешневым арома-
том, сладостью медовой дыни, 
мягкими танинами.

Благородное вино шесть месяцев 
выдерживается в специальных 
дубовых бочках и приобретает 
изысканный вкусовой оттенок. 
Вино идеально сочетается с жа-
реным и тушеным мясом, овощ-
ным рагу, овощами на гриле, 
грибными блюдами.

Температура сервировки 14/16°C

Viña Velerma 
Garnacha 100%

Серьезное красное вино насы-
щенного черешневого цвета с 
оттенками фиолетового изготов-
лено из лучшего винограда сорта 
Garnacha.

В вине сочетаются аромат спе-
лых красных фруктов 

и благоухание цветов.

Напиток обладает богатым вку-
сом, в котором прослеживаются 
нотки ежевики, клубники и сли-
вы.

Приятный сладкий танин придает 
вину сбалансированность.

Молодое красное вино из от-
борных виноградных ягод сорта 
Garnacha оставляет на нёбе при-
ятное послевкусие.

Вино рекомендуется подавать с 
гуляшом, сырами, колбасами и 
красным мясом в соусе.

Температура сервировки 16/18°C

Yañoria Cariñena 
100% 

«Linea Moderna». Вино высшей 
гаммы из 100% сорта винограда 
Кариньена, обладающее теплой 
сенной пряностью со стойким 
свежим конфитюрным финаль-
ным аккордом, а также интегри-
рованными танинами во вкусе, не 
оставит равнодушным почитате-
лей редких изысканных винных 
находок. 

Красное сухое вино прекрасно 
гармонирует со вторыми мяс-
ными блюдами – бифштексом, 
филе, лангетом, разнообраз-
ными натуральными и паниро-
ванными котлетами, шницелем, 
ромштексом, жареной говяди-
ной, бараниной, свининой, ку-
шаньями, приготовленными из 
печени, почек.

Температура сервировки 14/16°C

Мне, как патриоту, прият-
но такое обращение. Что 
касается коллег из винной 
зоны, они поначалу вос-
принимали меня с насто-
роженностью. Почему-то 
все думают, что для меня 
российский рынок открыт 
больше, чем для них, в реа-
лии сложилась иная ситуа-
ция. Наше профессиональ-
ное знакомство с виноде-
лами региона проходило в 
рамках проведения ежегод-
ных дней открытых дверей 
на винодельнях в дерев-
не, а также просто на рабо-
чих встречах. Многие мои 
коллеги продегустировали 
вина, и я могу вам сказать, 
очень многих стиль моих 
вин восхитил и удивил.

Что значит для вас 
вино?

Вино – это персональ-
ный стиль, а также, как и 
оказалось, – моя судьба. 

Если не про вино, бо-
дегу, виноградники, о 
чем бы вы говорили так 
же увлеченно?

О путешествиях. Я люб-
лю находить места, не по-
пулярные у массового ту-
ризма, со своими уникаль-
ными деталями: в архи-
тектуре, в гастрономии, в 
культуре и т. д.

Что вы лично предпо-
читаете к вину?

Для меня главное – ан-
тураж и компания. Если все 
совпадает, то гастрономия 
для меня второстепенна.

Ваше любимое вино? 
Как относитесь к другим 
видам напитков?

Я люблю очень полноте-
лые, структурные, как мо-
лодые, так и выдержанные 
в барриках красные сухие 
вина. Конечно, в каждой 
коллекции у меня свой фа-
ворит, который соответс-

твует моему личному сти-
лю, и даже может быть не 
один. Помимо вин, мне 
нравятся конъяки и виски 
с многолетней выдержкой. 
Люблю, когда алкогольный 
напиток заявляет о себе с 
первого глотка.

Какие у бодеги планы 
на будущее?

Выходить на новые рын-
ки, получать профессио-
нальное признание, удив-
лять новыми коллекциями 
своих потребителей.

Винный бизнес — это 
работа 7/24. Есть ли у 
вас время на личную 
жизнь?

Да, стараюсь организо-
вывать свой рабочий день 
и год без ущерба для всех 
сфер моей жизни. Без вдох-
новения сложно творить, 
а винный бизнес – это ис-
тинное творчество на каж-
дом этапе.

Bodegas del Senorio, S.L.U.  Calle Afueras s/n   Almonacid de la Sierra  50108 (Zaragoza)  Espana
Tel. +(34)976 627 225   mailto: secretary@bodegasdelsenorio.com   www.bodegasdelsenorio.com
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Tre Bicchieri снова в России
Мировое турне Gambero Rosso Tre Bicchieri World Tour 
вернулось в Россию со знаковыми винами лучших 
производителей, которые вошли в гид Vini d’Italia 2019 года. 
Масштабное мероприятие состоялось 20 ноября в Санкт-
Петербурге с уникальной дегустацией выдающихся итальянских 
вин, а затем в Москве 22 ноября, в залах DI Telegraph в 
самом центре столицы. Профессионалов винного рынка 
ожидала круговая дегустация и три мастер-класса, которые 
комментировали главный редактор путеводителя Vini d’Italia 
Марко Сабеллико и международный редактор Gambero Rosso 
Лоренцо Руджери.

Г
ости познакоми-
лись со свежи-
ми и элегантным 
просекко, наибо-

лее востребованными иг-
ристыми как в России, 
так и во всем мире; про-
дегустировали тосканс-
кие вина Кьянти, а так-
же оценили 11 вин, удос-
тоенных Специальных 
премий гида. В этом году 
спонсором мастер-клас-
сов выступила компания 
Falconeri, специализиру-
ющаяся на производстве 
универсальной и модной 
трикотажной одежды из 
натуральных тканей, а 
также на изделиях из ка-
шемира.

Gambero Rosso в трид-
цать второй раз выпус-
кает гид Vini d’Italia, ко-
торый переводится на 
английский, немецкий, 
китайский и японский 
языки. Путеводитель – 
результат работы коман-

ды опытных дегустато-
ров, которые путешест-
вуют по всей Италии. В 
этом году эксперты изу-
чили и достижения вино-
делов швейцарского кан-
тона Тичино. В путеводи-
теле 2019 года оценены 
22 000 вин от 2485 вино-
дельческих предприятий, 
которые получили в ре-
зультате один, два или три 
«бокала» за качество про-
дукции. Из них 447 вин 
удостоились наивысшей 
оценки «Три бокала», га-
рантирующей непревзой-
денное качество, причем 
85 этих наград ушло ви-
ноделам Тосканы.

Итоги работы экспер-
тов ежегодно объявляют-
ся на презентации гида в 
присутствии огромного 
количества участников, 

среди которых виноделы 
из всех регионов Италии, 
эксперты, журналисты, 
рестораторы и закупщи-
ки вина со всего мира. В 
конце октября 2018 года 
это масштабное мероп-
риятие состоялось в Риме 
и включало официальную 
церемонию награжде-
ния, а также грандиозную 
дегустацию, на которой 
можно было попробовать 
лучшие вина Италии, вне-
сенные в гид Vini d’Italia.

Главной интригой со-
бытия стали результа-
ты оценки итальянских 
вин от Gambero Rosso. Их 
всегда с особым трепе-
том ожидает весь винный 
мир. Итак, вот они, луч-
шие из лучших:

Вино с лучшим со-
отношением цены и 
качества – Alto Adige 
Lago di Caldaro Cl. Sup. 
Quintessenz ‘17. Cantina di 
Caldaro.

Игристое вино года 
– Franciacorta Nature 61 
‘11. Guido Berlucchi & C 

Сладкое вино года – 
Piemonte Moscato Passito 
Doc La bella estate ‘16. Vite 
Colte 

Белое вино года – 
Capo Martino ‘16. Jermann

Красное вино года 
– Brunello di Montalcino 
Duelecci Ovest Ris. ‘12. 
Tenuta di Sesta

Розовое вино года 
– Valtenesi Chiaretto 
Molmenti ‘15. Costaripa

Другие специальные 
премии:

«Винодельня года» – 
Cantine Ferrari

«Разумное приро-
допользование» – ви-
нодельня Torrevento из 
Castel del Monto

«Прорыв года» – Ан-
тонелла Корда (Antonella 
Corda), Сардиния

«Виноградарь года» 
– Франческо Камбрия 
(Francesco Cambria), ви-
нодельня Cottanera, Этна, 
Сицилия

«За ответственную 
с о ц и а л ь н у ю  п о з и-
цию» – винодельня San 
Patrignano, Эмилия Рома-
нья

Помимо гида, посвя-
щенного лучшим италь-
янским винам, Gambero 
Rosso одновременно 
представляет цифровую 
версию издания «Италь-
янские рестораны мира». 
В ней содержится инфор-
мация о лучших рестора-
нах, пиццериях и винных 
барах, расположенных за 
пределами Италии. Ис-
пользуется классическая 
система оценки: от од-
ной до трех «вилок» для 
ресторанов высокой кух-

ни. Аналогичный под-
ход применяется и к рей-
тингу других заведений: 
«креветки» для рестора-
нов традиционной кухни, 
«куски пиццы» для пицце-
рий и «бутылки» для ба-
ров и энотек. Аутентич-
ный характер, ориги-
нальные ингредиенты, 
чистота вкусов, сервис 
и достоинства винной 
карты являются важны-
ми критериями оценки. 
Из 100 000 исследован-
ных заведений итальян-
ской кухни в этом году 
выбраны 400, которые 
и включили в путеводи-
тель. Впрочем, информа-

ция о «Лучших итальян-
ских ресторанах мира» 
ежемесячно обновля-
ется. Электронная вер-
сия доступна бесплатно 
на www.gamberorosso.it/
restaurants.

В 2017 году экспорт 
итальянских вин впервые 
превысил порог в 6 мил-
лиардов евро. После пары 
кризисных лет российс-
кий рынок восстановился 
и в 2016-2017 годах про-
демонстрировал хороший 
рост, в основном благо-
даря увеличению спроса 
на игристые вина. Начи-
ная с 2007 года Gambero 
Rosso проводит мировое 

турне «Top Italian Wines 
Roadshow», которое сразу 
же зарекомендовало себя 
в качестве стратегической 
платформы по продвиже-
нию итальянских вин на 
международных рынках. 
Разнообразие итальянс-
ких вин настолько вели-
ко, что зарубежным пот-
ребителям непросто в 
них разобраться. Поэтому 
Gambero Rossо, рассказы-
вая о специалитетах ита-
льянских регионов, пре-
доставляет достоверную 
экспертную информацию 
о лучших продуктах и но-
вых подходах итальянско-
го виноделия. 

Награждение в Риме

Церемония открытия в Москве

Валентино Бонтемпи - Лучшая пицерия МосквыЛучшее белое вино года
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Art Russe: наши в Бордо
Совместный проект фонда Art Russe и Chateau La Grace 

Dieu des Prieur возник на пересечении связей Франции и 

России, традиций и современности. Благодаря слаженной 

работе профессиональной команды, этот уникальный 

опыт объединил величие русского искусства и великолепие 

французских вин.

C
hateau La Grace 
Dieu des Prieurs 
расположено в од-
ном из самых пре-

стижных аппелласьо-
нов Бордо – Saint-Emilion 
Grand Cru. В 2013 году 
оно было приобрете-
но Андреем Филатовым, 
звания, титулы и прос-
то личные качества кото-
рого можно долго пере-
числять. Предпринима-
тель, меценат, основатель 
фонда Art Russe, предсе-
датель совета директоров 
инвестиционной компа-
нии «Тулома», акционер 
транспортной группы 
Globaltrans. В 2013 году 
был избран президентом 
Российской шахматной 
федерации. C января 2016 
года – старший тренер 
мужской сборной России 
по шахматам. Андрей Фи-
латов – кавалер ордена 
Почётного легиона Фран-
цузской республики, ак-
тивно занимается благо-
творительностью, подде-

рживает литературные и 
художественные объеди-
нения. А еще, человек, ко-
торый влюблен в свою 
страну, Россию.

«Я вырос в Днепропет-
ровске. Совершенно обыч-
ным ребенком, далеким 
от мира искусства. Как 
все советские школьни-

ки, я ходил в музеи, ездил 
на экскурсии, учился по 
учебникам, которые ил-
люстрировались произве-
дениями русской и совет-
ской живописи. Культур-
ное развитие в СССР было 
составляющей школьного 
образования.

Я убежден, что рус-
ское искусство – важней-
шая часть мировой исто-
рии искусств. По ряду ис-
торических причин оно 
было и остается недооце-
ненным. Мировой извест-
ности добились лишь те 
художники, которые уе-
хали из СССР и работа-
ли за границей – Фешин, 
Шагал, Гончарова. Но по 
силе таланта и мастерс-
тва русская и советс-
кая школа невероятна. Я 
хочу, чтобы о ней знали, и 
ею восхищались. Для меня 
это дань памяти стра-
не, в которой я вырос, ее 
великой культуре и худо-
жественным традици-
ям».

От урожая к урожаю за-
мок совершенствует свои 
вина. Вместо этикеток 
— репродукции полотен 
Николая Рериха, Михаи-
ла Врубеля, Ильи Репина, 
Виктора Васнецова, Вла-
димира Серова, Филип-
па Малявина, Николая Фе-
шина, Федора Решетнико-

ва, Мая Данцига, Таира Са-
лахова и многих других. 
Двенадцать картин из соб-
рания фонда на каждый 
миллезим.

В 2014 году началась 
реконструкция комплек-
са шато, для которой был 
приглашен В 2014 году 
началась реконструкция 
комплекса шато, для ко-
торой был приглашен ве-
ликий французский ар-
хитектор Жан Нувель – 
лауреат Притцкеровской 
премии (аналога Нобелев-
ской премии в области ар-
хитектуры), известный по 
созданию Института араб-
ского мира в Париже и не-
боскреба Dentsu Building 
в Токио, автор проектов 
Оперного театра в Лионе, 
филиала Лувра в Абу-Да-
би, театра Гатри в Минне-
аполисе. В сотрудничест-
ве с командой экспертов 
шато Жан Нувель создал 
пространство, объединя-
ющее подлинный дух ста-
рого винодельческого хо-
зяйства с самыми совре-
менными архитектурны-
ми решениями.

После приобретения 
Андреем Филатовым ви-
нодельческого хозяйства, 
по его приглашению ко-
манду шато возглавил Ло-
ран Проспери (Laurent 
Prosperi), который взял 
на себя руководство все-
ми этапами реализации 
масштабного проекта ре-
конструкции и модерни-
зации Chateau La Grace 
Dieu des Prieurs. Долж-
ность директора бордос-
ского шато предполага-
ет таланты и професси-
ональный опыт, необ-
ходимый для контроля 
исключительно широ-
кой зоны ответственнос-
ти. Шеф-де-шато – скорее 
высококлассный управле-
нец, человек, в итоге кон-
тролирующий все: от фи-
нансовых вопросов до 
здоровья виноградников, 
от дизайна винного пог-
реба до публичной репу-
тации винодельни.

Лоран Проспери – про-
фессионал сервисного 
бизнеса с почти двадца-
тилетним опытом работы 

в самых престижных за-
ведениях. Он шеф, ресто-
ратор и отельер, препо-
даватель кулинарного ис-
кусства. Как рассказыва-
ет сам Лоран Проспери: «Я 
получил мастера в Faculte 
Nice Sophia Antipolis 
в Ницце по направле-
нию Management des’Art 
Culinaires. Работал пова-
ром у Эдуарда Балладю-
ра, премьер-министра 
Франции с 1993 по 1995 
год, потом семнадцать лет 
преподавал на родном фа-
культете и в других повар-
ских школах. Потом был 
управляющим бутиково-
го отеля в Куршавеле. За 
несколько лет мы подня-
ли уровень с трех звезд до 
пяти. Я был и отельером, 
и шефом. А потом Андрей 
Филатов пригласил меня 
заняться винодельческим 
проектом в Сент-Эмиль-
оне. По сути, делать пя-
тизвездочный отель и пя-
тизвездочное шато – это 
одно и то же. Необходи-
мо найти лучших в своем 
деле мастеров и организо-
вать взаимодействие меж-
ду ними таким образом, 
чтобы на выходе получил-
ся безупречный сервис в 
одном случае, выдающее-
ся вино – в другом». Лоран 
любезно согласился отве-
тить на наши вопросы.

– Трудно ли быть ди-
ректором такого масш-
табного проекта?

– Это большая от-
ветственность – конк-
ретизировать амбици-
озный проект владельца 

шато Андрея Филатова. 
Важность этого проекта 
дает естественную мо-
тивацию выйти за при-
вычные рамки ради того, 
чтобы достичь совер-
шенства.

– Что уже сделано в 
шато и что предстоит 
сделать?

– Готова вся инфра-
структура, запущен про-
цесс производства вина 
превосходного качества. 
Теперь мы должны полу-
чить признание коллек-
ции Art Russe Chateau La 
Grace Dieu des Prieurs и вы-
сокую оценку со стороны 
знатоков и любителей 
искусства и вина.

– Как вам удалось 
собрать команду про-
фессионалов в шато? 
Какое значение вы 
придаете взаимопони-
манию в коллективе?

– Это мой секретный 
рецепт коктейля, состо-
ящего из увлеченности, 
энтузиазма и гордости. 
Чтобы достичь нашей об-
щей очень амбициозной 
цели – сделать великое 
вино, решающее значе-
ние имеет синергетичес-
кий эффект работы ко-
манды.

В качестве консультан-
та приглашен известный 
винодел Луи Митжавиль. 
Фамилия Митжавиль хо-
рошо известна не только 
в Сент-Эмильоне, где этой 
семье принадлежит хо-
зяйство Chateau Le Tertre 
Roteboeuf, но и по все-
му миру. Луи Митжавиль 
ведет еще несколько хо-
зяйств во Франции, вклю-
чая правый берег Бордо, 
Корсику и Лангедок, а так-
же периодически консуль-
тирует виноделов по все-
му миру – от Аргентины 
до Испании. Уникальный 
семейный почерк Митжа-
вилей заключается в от-
сроченном сборе виног-
рада в момент максималь-
ной зрелости ягод, что 
позволяет танинам со-
зреть, а вину – стать более 
свежим и сбалансирован-
ным. В итоге вина полу-

чаются чрезвычайно ок-
руглые и фруктовые, де-
монстрируют сложную 
структуру, длительное 
послевкусие и имеют по-
тенциал к выдержке от 10 
лет. Луи также ответил на 
наши вопросы.

– Раскройте секрет, 
как сделать вино гран 
крю?

– Если я расскажу, то 
это перестанет быть 
моим секретом. Ну а если 
серьезно, то настоящий 
секрет в том, что секре-
та не существует. Пред-
положить, что есть не-
кий тайный рецепт – 
это то же самое, что 
считать, что есть ка-
кой-то универсальный 
набор действий, кото-
рый непременно приве-
дет к успеху. Это не так. 
Все наоборот. Каждый 
раз это индивидуально, 
и каждый раз это еже-
дневная работа, состо-
ящая из мелких деталей. 
Все, что делается изо дня 
в день, – это и есть со-
ставляющие успеха вина 
гран крю.

– Всегда ли для со-
здания нового надо 
разрушить старое? На-
сколько вам удалось 
изменить стиль вина 
Chateau La Grace Dieu 
des Prieurs?

– Я бы не стал так 
подходить к вопросу, 
хотя это именно то, что 
произошло. Все зависит 
от «старого вина». Нуж-
но ли его улучшить или 
изменить радикально? В 
случае с Chateau La Grace 
Dieu des Prieurs необхо-
димо было все изменить. 
Планка качества сегод-
ня несравнимо выше той, 
что была раньше, до на-
шего прихода в шато. Мы 
добиваемся вкусного соче-
тания классики и модер-
на в вине. В целом очень 
просто изменить стиль 
вина любого хозяйства. 
Но это нужно делать в 
соответствии с терру-
аром и идеей великого 
вина для длительной вы-
держки. Да, я думаю, мы 
изменили стиль Chateau 
La Grace Dieu des Prieurs в 
пользу объема, деликат-
ности, при этом вино 
стало богаче.

– Объясните, пожа-
луйста, различия мил-
лезимов 2014 и 2015?

– Это два разных мил-
лезима. 2014 – это позд-
ний урожай, собранный 
теплой влажной осенью 
после холодного лета. 
Вино нежное, богатое во 
вкусе и жирное. 2015 – 
жаркий и сухой год. Вино 
мощное, богатое и яркое.

Фонд Art Russe
u	Основан Андреем Филатовым в 2012 г.
u	Миссия – популяризация русского искусства в мире.
u	Более 400 работ, многие из которых в разное время были вывезены за пределы России и были недоступны для 

широкой публики.
u	Располагает работами таких художников как Илья Репин, Валентин Серов, Кузьма Петров-Водкин, Николай Рерих, 

Филипп Малявин, Виктор Васнецов, Михаил Врубель, Зинаида Серебрякова, Аристарх Лентулов, Игорь Грабарь, 
Пётр Оссовский, Татьяна Яблонская, Виктор Иванов, Игорь Попов, Константин Коровин, Пётр Кончаловский, 
Май Данциг, Николай Фешин, Гелий Коржев и многих других.

u	Изданы книги: «Виктор Попков: русский гений» (2013), «Фешин» (2014), «Май Данциг» (2015).
u	Фонд сотрудничает с ведущими мировыми музеями и галереями, в том числе с Лувром, Государственной 

Третьяковской галереей, Русским музеем, Художественным музеем Фрая в Сиэтле, галереей Саатчи в Лондоне.
u	Музейный комплекс Бьюли – основная база коллекции.

Картина Серова  с одной из 12 этикеток миллезима 2014
Луи Митжавиль

Лоран Проспери



д е к а б р ь  2 0 1 8
6Терруар

Л
ансароте – ос-
тров постапо-
к а л и п т и ч е с к о -
го виноделия. До 

XVIII века поля восточно-
го форпоста Канарского 
архипелага были засаже-
ны пшеницей, ячменем и 
прочим. В 1730 г. началось 
большое извержение вул-
кана Тиманфайя, которое 
закончилось лишь через 
шесть лет. Черные поля 
пепла и красные лавовые 
пустыни погребли зеле-
ные долы, деревни и уго-
дья. 

Но разоренные ферме-
ры не унывали. Как оказа-
лось, природную напасть 
можно обратить в выго-
ду. Вулканический пепел 
при грамотном подходе 
– это сельскохозяйствен-
ный бонус. Пепел, или пи-
кон, как говорят местные 
жители, аккумулирует жар 
солнца и медленно, будто 
хорошая кастрюля с тол-
стыми стенками, отдает 
его растениям, компенси-
руя внушительную разни-
цу между дневной и ноч-
ной температурами. Пе-
пел впитывает влагу из 
воздуха и не позволяет 
воде быстро испаряться с 
поверхности земли. А это 
спасает от эрозии и до-
пускает в засушливом кли-
мате «африканского» ос-
трова ведение бесполи-
вной агротехники! Поми-
мо этого, вулканические 
почвы, насыщенные мик-
роэлементами и минера-
лами, работают по при-
нципу умами, усиливая 
вкус всего, что на них рас-
тет. Сплошная польза.

Чтобы понять, как ис-
пользовать эти вулкани-
ческие бонусы, у ферме-
ров Лансароте ушло не-
сколько лет и много дина-
мита. Фермеры взрывали 
многометровый слой пеп-
ла, добираясь до плодо-
родной почвы. На дно по-
лучившейся ямы высажи-
вали виноградную лозу. 
Вокруг строили из облом-

ков базальта полукруглую 
стенку, защищавшую рас-
тение от ветра. И повто-
ряли этот процесс до бес-
конечности. Так появил-
ся уникальный ландшафт 
Ла Герии, главного вино-
дельческого региона Лан-
сароте. Черные амфите-
атры мини-кратеров на 
склонах вулканов, белые 
винодельни в андалузском 
стиле и зеленые восклица-
тельные знаки одиноких 
пальм, чудом переживших 
катастрофу.

С видом на вулкан
Bodega La Geria

Лансароте – тот слу-
чай, когда можно не бо-
яться избитых маршрутов. 
Начинайте путешествие 
вместе со всеми туриста-
ми в винодельне La Geria. 
Во-первых, здесь получа-
ются лучшие фотографии 
«лунных» виноградни-
ков. Здание La Geria (XIX 
век) стоит практически 
у подножия вулкана Ти-
манфайя. Во-вторых, для 

полноты винной картины 
полезно получить пред-
ставление о сортах Лан-
сароте в базовой, упро-
щенной интерпретации. 
Незамысловатые вина La 
Geria хорошо оттеняют 

изящество сложных мате-
рий других островных иг-
роков. Попробуйте самый 
популярный белый сорт 
– Malvasia Volcanica – в су-
хой, полусладкой и слад-
кой версиях. 

Bodegas Rubicon
Перейдите через доро-

гу и загляните в Bodegas 
Rubicon. Прохладный и 
просторный холл вино-
дельни – часть аристок-
ратического загородно-
го дома XVII века. То не-
многое, что сохранилось 
от богатейшего поместья 
Лансароте довулканичес-
кой эпохи. Здания отрыли 
из-под пепла и лавы. Быв-
шие пшеничные поля пе-
реквалифицировали в ви-
ноградники. Наладили ин-
фраструктуру для требова-
тельных винных туристов. 
Террасы с видом на ви-
ноградники и на вулкан. 
Дегустационная комна-
та в старинной цистерне 
для хранения воды. Хоро-
ший музей традиционно-

го виноделия. С эффект-
ной подсветкой, прозрач-
ными полами и понятной 
логистикой. Базовые вина 
не представляют интереса. 
Можно обратить внима-
ние на линейку вин Amalia.

На обочине
Bodegas Vega de Yuco

Доверьтесь навигато-
ру. Разглядеть с дороги эту 
винодельню невозмож-
но. Хотя она находится на 
вершине холма. В отли-
чие от старинных зданий, 

современная архитекту-
ра острова (Bodegas Vega 
de Yuco основана в 1997 
г.) полностью мимикри-
рует под природный пей-
заж. Сказывается влияние 
главного художника ост-
рова Сезара Манрике, вну-
шившего островитянам 
на законодательном уров-
не ответственное отноше-
ние к строительству. Vega 
de Yuco – небольшая, мо-
лодая и амбициозная ви-
нодельня с упором на тех-
нологии и ответственное 
виноградарство. Техноло-
гичность и экологичность 
к лицу местным белым и 
красным. Мальвазия пах-
нет, как фруктовый при-
лавок в Таиланде, но со-
храняет кристальную су-
хость и свежесть во вкусе. 
Обязательно попробуй-
те красное Esencia Yaiza. 
Насыщенный, фруктовый 
Listan Negro, сорт-фаво-
рит Лансароте, облаго-
рожен выдержкой в дубе. 

Одно из лучших красных 
вин острова в категории 
цена-качество. 

Bodegas Vulcano de 
Lanzarote 

Модная винодельня (ос-
нована в 2009 г.) приве-
чает ценителей вина в де-
густационном шоуруме 
в городке Тиас. Урбанис-
тичный дизайн, большой 
общий стол для дегуста-
ций, приветливый персо-
нал, широкая линейка вин, 
отмеченных медалями и 
международными преми-
ями. Бутиковый подход к 
производству. Делают все-
го 50 000 бутылок вина в 
год. Бутилируют вина два 
раза в год, что обеспечива-
ет максимальную свежесть 
вкуса. Сухие белые элеган-
тны и минеральны. Нату-
ральное сладкое вино из 
Moscatel de Alejandria ха-
рактером напоминает хо-
роший сотерн. 

Вино как искусство
El Grifo

Титул «старейшей ви-
нодельни канарских ост-
ровов» обязывает. Погре-
ба 1775 года постройки, 
аристократичный особ-
няк (часть дома открыта 
для посещения туристам), 
5000 книг о вине в фа-
мильной библиотеке, пре-
красный музей, созданный 
по дизайну Сезара Манри-
ке, друга семьи. А главное 
– отличные вина. Не про-

пустите мальвазию, фер-
ментированную в бочке. А 
также сладкое Canari, бла-
городное в аромате и щед-
рое на послевкусие. 

По возможности не 
планируйте визит в El 
Grifo во вторник. Это день, 
когда десятки автобусов 
привозят сюда групповых 
и круизных туристов. Что 
сильно портит камерную 
атмосферу. 

Los Bermejos
Одна из самых интерес-

ных виноделен острова 
(основана в 2001 г.) распо-
ложена в стороне от вин-
ного хайвея. Просторный 
холл-магазин, модерновое 
производство и тихое де-
густационное патио, ок-
руженное пальмами. Про-
буйте всё. От жизнерадос-
тной кавы до дерзкого, 
солоноватого розе с еле 
слышным лакричным пос-
левкусием. На общем фоне 
выделяется музейный, до-
филлоксерный белый сорт 
Диего. Сорт этот выжил на 
Лансароте, благодаря изо-
ляции и оздоравливаю-
щим свойствам вулкани-
ческого пепла. Сухопарый, 
аристократичный и поро-
дистый. Настоящий идаль-
го. Отдельной паузы и 
смакования требует слад-
кая Malvasia Naturalmente 
Dulce. Тягучая, как сироп, 
сложная во вкусе, а в пос-
левкусии теплая, как сам 
Лансароте, согретый солн-
цем и вулканами.

Ветер, соль и пепел
Соленая пыль Атлантики, беспощадное солнце Африки и 

покрытые пеплом кратеры виноградников. Винный туризм на 

этом острове напоминает высадку Армстронга на Луну или полет 

Tesla Roadster в космосе. Такой же отвязный и сюрреальный.

Марина Миронова
Специально для «Винной карты»
Фото автора
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О
ткрывая мероп-
риятие, посол 
Франции в Рос-
сии г-жа Силь-

ви Берманн сказала: «Се-
годняшнее событие – это 
знак диалога и партнерс-
тва Франции и России. 
Вино занимает выдаю-
щееся место в культуре 
и традициях Франции. 
Это символ нашего ноу-
хау и искусства жить по-
французски. Французские 
виноделы давно работа-
ют с российскими парт-
нерами и ценят российс-
кий рынок. А российские 
потребители француз-
ских вин остаются при-
вержены высокому качес-
тву наших вин и тради-
ций».

Регион Бордо распо-
ложен на 45 параллели, 
золотой середине меж-
ду Северным полюсом и 
экватором, и отличает-
ся уникальными условия-
ми терруара. Именно по-
этому миллезимное вино, 
произведенное из ви-
нограда определенного 
года, имеет особое значе-

ние для местных виноде-
лов, так как ни один год 
не повторяется по клима-
тическим особенностям. 
По мнению специалис-
тов Университета Бордо, 
2015 год стал для виноде-
лов выдающимся, неверо-
ятно урожайным, и вино 
получилось отменного ка-
чества.

Президент Союза гран 
крю Бордо Оливье Бернар 
ответил на ряд вопросов 
газеты «Винная карта».

– Поясните, пожа-
луйста, условия вступ-
ления в Союз гран крю.

– Наше объединение 
великих винодельческих 
хозяйств – не профсоюз. 
Мы не обязаны прини-
мать в наши ряды тех, кто 
не поддерживает наши 
убеждения в особой мис-
сии нашей деятельности. 
Мы обладатели значимого 
бренда, как Givenchy или 
Gucci, и вовсе не должны 
привечать всех и каждого. 
Тем не менее, ждите ново-
стей, в ближайшие месяцы 
у нас появятся новые чле-
ны.

– Несколько лет на-
зад вы заявили в Мос-
кве, что предстоящее 
десятилетие будет пос-
вящено вашими вино-
делами «...поиску нату-
ральности, точности и 
равновесия в вине». Ка-
ковы результаты?

– Пробуйте миллезим 
2015, и вы найдете ответ. 
За несколько лет виноде-
лы Союза достигли колос-
сальных успехов, Бордо 
не спит, а много и упорно 
работает.

– Говорят, что вина 
Бордо становятся все 
предсказуемее и скуч-
нее. Что вы можете воз-
разить?

– На мой взгляд, вина 
Бордо становятся лучше и 
выразительнее год от года. 
Сохраняя многовековые 
традиции производства 
вина, регион Бордо зани-
мает передовые позиции в 
области технологий и за-
щиты окружающей среды 
и имеет большой потен-
циал для дальнейшего со-
вершенствования вино-
делия. Однако, самое пре-
красное вино, которое я 
могу сделать – это вино, 
которое я сделаю завтра. 
Лучшие вина – впереди.

– Актуальна ли для 
бордоских гран крю 
тема биодинамики? 
Насколько популярно 
натуральное виноде-
лие? Используется ли 
винтовая пробка?

– Все больше наших хо-
зяйств становятся на путь 
отказа от химических ком-
понентов при ведении аг-
ротехники. Однако, как вы 
понимаете, совсем отка-
заться, например, от серы, 
мы не можем. Дело в том, 
что наши вина – долго-
жители, и мы обязаны по-
мочь им сохранять свое 
качество, данное им терру-
аром. Это же относится и к 
винтовой пробке.

– Готовы ли вы изме-
нить правила аппелла-

сьона в связи с глобаль-
ным потеплением?

– Сейчас погода в ре-
гионе идеальная для ви-
ноградарства, тем не ме-
нее, мы следим за особен-
ностями созревания ягод 
на разных участках. Воз-
можно, мы поменяем мес-
та посадок определенных 
сортов винограда и мето-
ды агротехнологии.

– Какие термины 
лучше всего характери-
зуют миллезим 2015?

– Вино 2015 года абсо-
лютно особенное, посколь-
ку 2015 год был необык-
новенным. Не каждый год 
бывает таким. 2011, 2012, 
2013 года были сложными. 
2014 год стал хорошим го-
дом, а 2015 – превосход-
ным. Солнечное, жаркое 
лето и очень урожайный 
год. 15 августа весь виног-
рад на участках уже был 
красным, а зачастую – хо-
рошо потемневшим. По-
том прошли дожди и ви-
ноград набрал сок. В пос-
ледней декаде сентября 
собрали Мерло, в первой 
половине октября – Кабер-
не. Семийон и Совиньон 
достигали полной спелос-
ти на фоне ровной осени. 
Не обошлось и без ботри-
тиса, однако удача была на 
нашей стороне. Впервые 
за последние годы урожай 
был таким выдающимся. 
Виноделы тоже не спали, в 
погребе шла ежедневная и 
кропотливая работа. В ре-
зультате мы получили яр-
кое, мощное, богатое и вы-
разительное вино, которое 
вы с удовольствием выпье-
те уже сейчас или получи-
те истинное наслаждение 
от него через много лет. Я 
всегда говорю: «Хорошее 
вино – источник удовольс-
твия, превосходное вино – 
источник эмоций»!

– Спасибо за интер-
вью, господин Бернар, 
удачи вам и ждем ново-
стей.

Беседовала  Лариса Коробкова

Миллезим Бордо-2015: 
первые впечатления
В Москве состоялась дегустация вин 2015 года Союза гран крю Бордо. На презентацию в Галерее искусств Зураба Церетели приехали 

представители 63 шато из 133, входящих в Союз. Мероприятие организовано франко-российской Торгово-промышленной палатой 

при поддержке посольства Франции и под руководством эксперта винного рынка Олега Будаева. Дегустацию посетили более 800 

представителей российского профессионального винного сообщества.

 Президент Союза гран крю Бордо Оливье Бернар
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Н
азвание  «траге-
дия», которое яв-
ляется у нас си-
нонимом чего-

то возвышенного, пре-
красного, вызывающего 
катарсис, переводится не 
очень поэтично, а имен-
но «песнь козлов». В этом 
словосочетании слышит-
ся отзвук тех ритуалов, 
посвященных Дионису, во 
время которых служители 
культа были  одеты в коз-
линые шкуры, напоминая 
о состоящей из сатиров 
его свите.  Они призыва-
ли человека освободить-
ся от всего привычного, 
предаться экстазу и  неис-
товству, конечно, под вли-
янием божественного на-
питка - вина.  Именно дио-
нисийское начало связано 
с винопитием, культурой 
употребления вина, кото-
рое, но именно оно иног-
да позволяет человеку,   
освободиться от культур-
ных запретов.

Вино неизменно при-
сутствует в театральных 
текстах, открывая по-но-
вому их смыслы, и  иногда 
являясь важным действую-
щим лицом сцены. 

ДЕЙСТВИЕ I. Античность. 
АКТ I. Нет ни одной 

древнегреческой пьесы, в 
которой не упоминалось 
бы вино – древние греки 
не представляли без него 
своей жизни. Но одной из 
самых известных и важ-
ных древнегреческих пьес 
является «Царь Эдип» Со-
фокла, в  которой впервые 
высказана  мысль о выбо-
ре человека и несогласии 
с роковым предназначе-
нием - главной характе-
ристикой картины мира 
древнего грека.

По крупинке Софокл 
закручивает трагический 
сюжет.  В стране, которой 
правит Эдип, мор и голод, 

умирают люди, нет уро-
жая, жрецы обращаются 
ко всем богам, в том чис-
ле, и к Вакху помощью. И 
нет сомнения, что это рас-
плата за страшное пре-
ступление. У Эдипа,  ко-
торый, согласно роково-
му предсказанию, должен 
был убить отца и женить-
ся на своей матери, пос-
тепенно становится са-
мым главным один воп-
рос: «Кто я? Какого рода?». 
Однажды он вспомина-
ет: «… За трапезой, вином 
упившись, кто-то назвал 
меня подкидышем» (пер. 
Д.Мережковского). Вот 
они – чары Вакха, когда 
человек не может совла-
дать с собой, и в резуль-
тате неосторожное сло-
во посеяло семя сомнения 
в  происхождении Эди-
па. Роковое предназна-
чение сбудется в фина-
ле, Эдип накажет себя са-
мым страшным образом. А 
древнегреческий зритель 
очередной раз станет сви-
детелем того, что бороть-
ся с судьбой бесполезно 
даже царским особам.

АКТ II. Произведение 
«Вакханки» другого вели-
кого греческого драма-
турга – Еврипида, цели-
ком посвящено богу Ди-
онису и его культу. Одна-
ко устами Еврипида мы 
обнаруживаем и другую 
сторону этого божества: в 
пьесе он – не добродуш-
ный и веселый бог опья-
нения и забвения, а жесто-
кий каратель, который на-
казывает тех, кто сомнева-
ется в его божественном 
происхождении. 

Таковы фиванский 
царь Пенфей и его мать 
Агава. Они против  культа 
Диониса, в котором учас-
твуют   женщины-вакхан-
ки, и подвергают сомне-
нию его божественное 
происхождение. Напом-
ним, согласно мифу, мате-
рью Диониса была земная 
женщина Семела, одна-

ко, рожден он был дваж-
ды,  причем, второй раз – 
Зевсом, из его бедра. Пье-
са Еврипида – это пьеса о 
страшном мщении. Дио-
нис лишает Агаву разума, 
делает своей страстной 
последовательницей, но 
и этого ему кажется недо-
статочным, в конце кон-
цов, в безумном ослепле-
нии, она, вместе с други-
ми вакханками, разрыва-
ет своего сына на куски, 
будучи уверенной, что это 
лев. Страшная правда от-
крывается Агаве в тот мо-
мент, когда Дионис воз-
вращает ей ненадолго ра-
зум. Знаменитая театраль-
ная сцена – плач Агавы 
над своим сыном, но при-
говор Диониса суров:

«Вот если б скромно вы 
тогда почтили

Во мне рожденье Зевса, 
я б теперь

Вам счастье дал, как 
верный ваш союзник…».

ДЕЙСТВИЕ II.Возрождение. 
АКТ I. После средневе-

кового тысячелетнего за-
бвения традиций анти-
чной культуры, именно те-
атр Возрождения обраща-
ется к теме вина, но уже в 
своем, ренессансном кон-
тексте. Три  страны – Ита-
лия, Испания и Англия – 
подарили театральному 
миру новые основы, по 
которым он будет разви-
ваться вплоть до нашего 
времени.

Италия в эпоху Воз-
рождения – это не толь-
ко страна великих гени-
ев изобразительного ис-
кусства, но и театральная 
страна. Ее народный пло-
щадной театр в результа-
те эволюции приведет к 
тому, что потом станет из-
вестным под названием 
commedia dell’arte. Обра-
тим внимание на то, что 
слово «commedia» в пере-
воде означает театр в це-
лом, «arte» здесь следует 
понимать не совсем как 

искусство, скорее как ре-
месло или профессию. Та-
ким образом, привычное 
нам всем выражение «ко-
медия масок» появляет-
ся позже как стереотип, 
но  более правильно  пе-
ревести это название как 
«театральное искусство». 
Первые признаки такого 
театра  относятся ко вто-
рой половине XVI века, 
известны описания таких 
представлений как пред-
ставлений комедиантов-
профессионалов.  Такие 
комедии становятся до-
статочно быстро обыч-
ным делом, к этому време-
ни существовало несколь-
ко трупп профессиональ-
ных актеров.  В конце XVI  
века    commedia dell’arte   
разрабатывает свои ос-
новные элементы: буффо-
нада, импровизация, диа-
лект  и те самые знамени-
тые маски, их набирается 
немало. Однако, это кажу-
щееся изобилие, так как 
одна и та же маска на раз-
ных диалектах обознача-
ло разные вещи. Одной 
из самых удивительных 
черт этого театра являет-
ся отсутствие текста пье-
сы – была только сюжет-
ная основа, которую на-
полняли импровизацией 
сами актеры. У хорошей 
труппы, которая хорошо 
сыгралась, знала приемы 
друг друга, это получалось 
блестяще, и были явные 
преимущества перед на-
писанной пьесой. 

Позже европейская 
драматургия перенима-
ла многое из традиций 
commedia dell’arte. В Ита-
лии происходит упадок 
такого вида театра, мно-
гие актеры уезжают в дру-
гие страны. Видимо, одну 
из таких странствующих 
трупп увидел и великий 
Мольер, напитавшись ее 
сюжетами и приемами 
импровизации. 

Словно в память об 
этом один из известных 
производителей Бордо 
«Chateau Clerc Milon» на 
этикетке вина Grand Cru 
Classe Pauillac AOC помес-
тил  танцующие фигурки 
шутов-актеров театра дель 
арте с копии старинной 
работы немецкого ювели-
ра 16 века. Эта драгоцен-
ная миниатюра, сделанная 
из золота, эмали и жемчу-
га, хранится в Музея вина 
Шато Мутона Ротшиль-
да, а когда-то принадле-
жала императрице России 
Екатерине II и была  вдох-
новлена персонажами 
сommedia dell’аrte. Баро-
несса  де Ротшильд выбра-
ла ее как эмблему  Шато 
Клер Милон  из-за ее люб-
ви к театру. Шато Клер 
Милон располагается не-
далеко от деревушки Ми-
лон и находится в сосе-
дях у таких известных ви-
нодельческих хозяйств 
Бордо как Шато Лафит и 

Шато Мутон Ротшильд. 
Филипп Ротшильд в 1970 
году приобрел Шато Клер 
Милон, пришедшее в упа-
док, и модернизировал 
его. В результате таких пе-
ремен вина этого хозяйс-
тва стали очень популяр-
ными и во Франции, и за 
ее пределами, особенно за 
счет продажи ярких фрук-
товых вин, которые хоро-
ши для потребления уже 
в молодости.  Например, 
вкус этого вина миллези-
ма 2015 года  - игривый и 
легкий, абсолютно в духе 
веселого танца с этикетки. 

АКТ II.
На вопрос «Какая самая 

известная фраза из тра-
гедий Шекспира, в кото-
рой упоминается вино?», 
большинство читателей 
вспомнит знаменитое: «Не 
пей вина, Гертруда!». Вот 
уж поистине эпизод, в ко-
тором вино играет по-на-
стоящему важную тра-
гическую роль! Бедный 
принц Гамлет, который 
дурачит всех и разыгры-
вает из себя то сумасшед-
шего, то больного, все-
го лишь пытается узнать 
правду – почему скоро-
постижно скончался его 
отец, и так быстро сдалась 
для брака дяде его мать. 

В финальном поедин-
ке, в котором разыгры-
вается дуэль между Лаэр-
том – сыном убитого Гам-
летом Полония и братом 
Офелии, и Принцем Дат-
ским Гамлетом, король 
просит вина, чтобы вы-
пить за здоровье Гамле-
та. Он знает, что вино от-
равлено, и предлагает за 
первую победу поедин-
ка поднять кубок. Одна-

ко Гамлет от него отказы-
вается. Зато вина просит 
его мать, от напряжения и 
страха за сына, она испы-
тывает жажду. Дело в том, 
что воду предпочитали 
пить как можно меньше – 
во времена Шекспира это 
было почти также опас-
но, как и яд. Но напиток 
Диониса в этой трагедии 
приносит смерть. Сами 
театральные зрители – 
лондонский плебс, с ин-
тересом следивший за пе-
рипетиями королевской 
семьи, во время спектак-
ля вина не употребляли – 
только крепкий эль. Оно 
и понятно, все же вино 
было прерогативой более 
привилегированных сло-
ев английского общества, 
что демонстрирует дру-
гая пьеса великого драма-
турга – комедия «Двенад-
цатая ночь». Пара коми-
ческих персонажей – сэр 
Эндрю и сэр Тоби посто-
янно во хмелю, они пред-
почитают крепкое канар-
ское вино – вино с  Ка-
нарских  островов, ко-
торое очень  ценилось  в 
Англии того времени. И 
жизнерадостно утверж-
дают, на вопрос о том, из 
чего состоит  наша жизнь, 
что  «она скорее состо-
ит из еды и питья». Поми-
мо канарского, были из-
вестны и другие регионы 
для импорта, например, 
Франция, в целом же, ан-
гличане предпочитали те 
вина, что послаще и пок-
репче. Особенно цени-
ли сладкие крепленые на-
питки с Иберийского по-
луострова – хересы и ма-
деру.

АНТРАКТ.

Если провести метафорическое соревнование на звание самого винного из видов искусств, наверняка, победа досталась бы 
искусству театральному. Что вполне закономерно – богу виноделию Дионису мы обязаны и появлением театра. И, согласно 
истории искусства, именно из его культа и родилась традиция европейского театра, которое ведет свое начало со времен 
античной Греции.

Ольга Семенищева
Специально для «Винной карты»

Игры Диониса

Михаил Чехов в роли Гамлета

Джелози




