
Д эвид Бэкхем за модой 
следит. На 34-й день 
рождения своей жены, 
Виктории, британский 

король футбола преподнес ей 
такой подарок, которому по-
завидовали ну абсолютно все 
звезды, считающие себя зако-
нодателями lifestyle. У  Викто-
рии появился свой собствен-
ный виноградник в  калифор-
нийской Напа Вэлли. Бэкхемы 
пополнили список знаменито-
стей, выбравших для себя путь 
«Голливуд и лоза». Стинг, Андже-
лина Джоли и Брэд Питт, Анто-
нио Бандерас, Дрю Бэрримор, 
Френсис Форд Коппола, Жерар 
Депардье и  Пьер Ришар… Мож-
но еще долго продолжать этот 
перечень.

Звезды смело берутся делать 
вино, потому что не сомнева-
ются  – они знатоки. Но, безус-
ловно, это не просто инвести-
ции. Вино пробуждает в  людях 
душевный отклик и  глубокие 
эмоции, точно так же, как хоро-
шая актерская игра. «Звездно-
го» вина выпускается не так уж 
много в соотношении к общему 
объему – всего 1%, но оно не за-
леживается на полках. Ценители 
и коллекционеры с нетерпени-
ем ждут вино от своих кумиров 
и  скупают новые урожаи прак-
тически моментально. Когда 
Анджелина Джоли и  Брэд Питт 
впервые выставили свое вино 
из прованского шато Мираваль 
на онлайн торги, винтаж ску-
пили в течение пяти часов. От-
зывы об их розе, кстати, очень 
хорошие – по мнению отведав-
ших, это «вино с  интенсивным 
ароматом персикового пиро-
га, более ярко выраженным, чем 
обычно в прованских розовых».

Место притяжения

Одни знаменитости предпо-
читают уединиться на сво-
их виноградниках. Затворни-
ком живет певец Стинг, купив-
ший в  2011  году тосканское 
поместье Иль Паладжио. Дру-
гие открывают доступ широ-
кой публике, и  это находит са-
мый горячий отклик в  сердцах 
поклонников звезд и  вина. Ка-
лифорнийское поместье Ру-
бикон (ранее  – Найбаум), ко-
торое с  1975  года принадле-
жит голливудскому режиссеру 
Френсису Форду Копполе, бук-
вально осаждают посетители. 
Владельцу пришлось даже вве-
сти плату за парковку в  разме-
ре 25 долларов в час, чтобы хоть 
как-то ограничить наплыв го-
стей. Причем, многие не столь-
ко хотят попробовать вино, как 
полюбоваться на хранящий-
ся в  поместье Оскар Копполы. 
А  зря, ведь его вино оказалось 
лучшим на слепой дегустации 
15 вин, созданных знаменито-
стями, которую провел один из 
известнейших нью-йоркских 
сомелье Майкл Мэдригел.

Бывает и  так, что поместье, 
которым владеют актеры, ста-
новится местом съемок. Фильм 
Александра Пэйна «На обочи-
не», вышедший в 2004 году, про-
славил винодельню популяр-
ного в  60-е и  70-е годы актера 
Фесса Паркера, более всего из-
вестного по роли Дэвида Буна 
в  одноименном сериале. Он 
стал владельцем земли недале-
ко от калифорнийской Санта-
Барбары в 1987 году, а в 1998 от-
крыл спа-отель «Винная страна 
Фесса Паркера», где каждый чет-
верг к  нему можно присоеди-

ниться за бокалом его собствен-
ного сира или пино нуар.

А кто на этикетке?
Делу продвижения семейно-
го бизнеса послужило однаж-
ды имя Мадонны. Отец певицы, 
Тони Чикконе, владеет и управ-
ляет поместьем Ciccone Vine
yards в штате Мичиган, США.
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Виноделие стало прямо-таки трендовым 
хобби для знаменитостей, благо они могут 
это себе позволить, да и для имиджа неплохо 
выпускать собственное вино. Рок-звезды, 
чемпионы, актеры и политики покупают 
собственные виноградники или становятся 
партнерами известных виноделов, еще больше 
преумножая славу производимого ими вина. 
Цена за «звездную» бутылку может составлять 
десятки евро, а может – и сотни тысяч. Всегда 
ли громкое имя на этикетке подкреплено 
качеством, разбиралась Даша Неклюдова.
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Отель четвертый год 
подряд получил на-

граду престижной меж-
д у н а р о д н о й  п р е м и и 
International Hotel Awards 
как «Лучший отель в Рос-
сии». Лучшие отели из 47 
стран боролись за полу-
чение престижной на-
грады, спонсором кото-
рой в  этот раз выступи-
ла компания Rolls-Royce 
Motor Cars. Участники из-
начально соревновались 
на национальном уровне, 
затем с другими участни-
ками из Азиатско-Тихоо-
кеанского региона, Евро-
пы, Северной и  Южной 
Америки, Африки и  Ве-
ликобритании. Высшей 
оценки роскошный Ара-

рат Парк Хаятт удостоен 
за высокий уровень ком-
форта и сервиса, что осо-
бенно ценят искушенные 
путешественники. Отель 
«Арарат Парк Хаятт Мо-
сква» расположен в  са-

мом центре столицы, ря-
дом с  Большим театром 
и всего в нескольких ша-
гах от Красной Площа-
ди, здания Государствен-
ной Думы, делового цен-
тра Москвы.

Альваро Паласиос удостоен звания Че-
ловек года – 2015 по версии журнала 

Decanter. Он следует непосредственно 
за братьями Перрен (Chateau Beaucastel), 
которые получили титул в прошлом году. 
Ныне это уже 31-й раз, когда Decanter 
присуждает звание Человек года, 
и в этом списке самые известные вино-
делы, включая Анджело Гайя, Пьеро Ан-
тинори, Алексиса Лишина, Эмиля Пей-
но, Андре Челищева, Жан-Мишеля Каза, 
Марселя Гигаля, Джакомо Такиса, Пола 
Симингтона и Роберта Мондави. Талант 
и  новаторский характер Паласиоса вы-
вели вина Испании в  реестр Великих 
вин мира и  открыли бесценный потен-
циал Приорат и  Бьерцо. Альваро  – ви-
нодел пятого поколения семейного хо-
зяйства Bodegas Palacios Remondo в  Ри-

охе. В течение учебы на винодела в уни-
верситете Бордо он работал в хозяйстве 
Petrus в Бордо, а позже в Stags Leap в Ка-
лифорнии. По его признанию, внимание 
к деталям на этих винодельнях изменили 
его видение вина навсегда. В  1993 г. он 
приобрел старый виноградник L’Ermita 
в  Приорате, вина с  которого получают 
высшие оценки и впечатляют ценами из 
года в год.

Где же находится Castillo 
Perelada, и  что за вина 

выпускаются с  его назва-
нием на этикетках, узна-
ли, все те, кто был пригла-
шен компанией «Марин 
Экспресс» на ужин в  Ме-
трополь, с участием вино-
дела хозяйства, г-на Дель-
фи Санауха.

Дельфи Санауха  – из-
вестная персона в  испан-
ском винном мире: он 
не только создал совре-
менную палитру вин под 
торговой маркой Castillo 
Perelada, лучшие из кото-
рых отмечены 90 и  более 
баллами от Роберта Пар-
кера, но и  существенно 
повлиял на общую карти-
ну и  современные регла-
менты виноделия в  реги-
оне Emporda (Эмпорда’), 
имеющем статус DO (наи-
менования по происхож-
дению), в  котором распо-
ложена винодельня. Го-

стям были предложены 
кавы Castillo Perelada Brut 
Reserva и  Gran Claustro 
Brut Nature. Первая зна-
менита тем, что ее бренд-
амбассадором был ни-
кто иной, как Сальвадор 
Дали  – поклонник осо-
бенно розовой кавы, друг 
семьи владельцев зам-
ка и  их верный сотрапез-
ник до своих последних 

дней. Плакат Дали с кавой 
Perelada можно и  сейчас 
увидеть в музее Дали в го-
роде Фигерасе.

Тихие вина, последовав-
шие за игристыми, родом 
с 5-ти виноградников Эм-
порды, были представле-
ны публике в сопровожде-
нии «сюрпризов» от шеф-
повара Метрополя Андрея 
Шмакова.

С апреля в  московском ресторане 
«18.12» начнет действовать легкое 

меню. Шеф-повар ресторана в сотрудни-
честве с  диетологом подготовил меню, 
составленное исключительно из полез-
ных продуктов, способствующих очище-
нию организма. Его принципы  – каче-
ственные ингредиенты, отсутствие вред-
ных жиров и щадящие технологии обра-
ботки для сохранения полезных веществ 
и  вкуса продуктов. Шеф-повар не забы-
вает и о том, что полезное должно быть 
вкусным, поэтому авторские блюда рас-
считаны на самых привередливых гурма-
нов: яблочный суп с молотым кофе и йо-

гуртом, салат с креветками, грушей и аво-
кадо и  филе морской форели с  манго, 
легкий фруктово-ягодный салат с сорбе-
том из базилика.

Грандиозная победа 
российского виноде-

лия в  штате Нью-Йорк! 
5 медалей! Третий по раз-
меру в  США конкурс Fin
ger Lakes International Wi
ne Competition признал 
успех подмосковного за-
вода GRAND WINE COL
LECTION.

Золото  – вино фрук-
товое полусладкое Dolce 
Notte «Blackcurrant» «Чер-

ная Смородина».  Сере­
бро  – вино фруктовое 
полусладкое Dolce Notte 
«Aronia» «Черноплодная 
Рябина». Бронза  – вино 
фруктовое сухое Truffle 
«Aronia» «Черноплодно-
рябиное», вино фрукто-
вое сухое Truffle Black
currant «Черносморо-
диновое», вино фрукто-
вое сухое Truffle «Cherry» 
«Вишневое».

10 и  11  марта в  Москве 
состоялась 21-я эно-

гастрономическая дегу-
стация проекта Wine & 
Food Made in Italy, на ко-
торой гостям были пред-
ставлены вина из ита-
льянского Коллио, сло-
венского Краса, а  также 
разнообразные рыбные, 
кондитерские и  овощ-
ные продукты из Сарди-
нии. Мероприятие по-
чтил визитом Чрезвы-
чайный и  полномочный 
посол Республики Сло-
вения в  РФ. Традиционно 
на презентациях проекта 
Wine&Food Made in Italy 
делается акцент на автох-
тонные сорта винограда. 
На этот раз участники по-
лучили возможность по-
знакомиться с  винами из 

Риболлы Джаллы, Витов-
ски Грганьи, Мальвазии 
Истрианы и Терана.

В качестве дижестива 
гостям был предложены 
словенский ликер из Тера-
на, а также традиционный 
миртовый ликер из Сар-
динии. Также гости мог-

ли ознакомиться с велико-
лепными артизанальными 
сардскими продуктами: 
боттаргой, маринованны-
ми артишоками, фарши-
рованным перцем, вялен-
ными помидорами, хле-
бом карасау и сладостями 
от компании Smeralda srl.

В преддверии Пасхи ре-
сторан отеля «Бал-

чуг Кемпински» подго-
товил для предшествую-
щих празднику воскрес-
ных бранчей семейное 
развлечение, отвечаю-
щее пасхальным тради-
циям и  призванное рас-
крыть художественные 
таланты маленьких го-
стей и  присоединивших-
ся к  ним родителей. Всех 
гостей бранчей от мала 
до велика ждет сопрово-
ждающаяся живой музы-
кой воскресная трапеза, 
на которой одновремен-
но представлено более 
170 блюд: устрицы, ко-
ролевский краб, горячие 
блины с  красной икрой 
и  сметаной, разнообраз-
ные виды тартаров, фуа-
гра, пикантные азиат-
ские закуски и  любимые 
русские блюда. 12  апреля 

шеф-повар отеля Франк 
Фурман подготовил осо-
бую кулинарную програм-
му: дополнением к  клас-
сическим бранчам с шам-
панским Billecart-Salmon 
в  бутылках «магнум» ста-

нут непременные пас-
хальные угощения, тради-
ционные русские куличи 
и пасха. Для маленьких го-
стей предусмотрены кон-
курсные творческие про-
граммы.

С 1  мая по 31  октября в  Милане прой-
дет Всемирная выставка, посвящен-

ная продуктам питания и  пищевым тех-
нологиям. Официальный девиз выстав-
ки, звучащий как «Накормить планету. 
Энергиядля жизни», сочетает в  себе ос-
новной посыл выставки  – обозначить 
продовольственную безопасность как 
фундаментальный элемент здоровья на-
селения и  будущего планеты Земля. За-
планировано, что в выставке примут уча-
стие не менее 144 стран, тогда как ожи-
даемое количество посетителей обещает 
превысить 20 млн. Совокупная площадь 
ЭКСПО-2015 составит 1,7 млн кв.м. Ми-
ланская выставка станет уникальным 
шансом объединить на единой площадке 
представителей множества стран, кото-
рые смогут продемонстрировать свои на-
учные и технические достижения в сфе-
ре пищевой промышленности и  сель-
ского хозяйства. на территории всемир-
ной выставки ЭКСПО будут установлены 
национальные павильоны большинства 

стран, в том числе и России, чья экспози-
ция будет посвящена обеспечению про-
довольственной безопасности страны. 
Государствам, не имеющим собственных 
павильонов, будет предложен инноваци-
онный формат  – специальные «класте-
ры», общей площадью в 36 650 тыс. кв.м., 
скомпанованные по тематикам и произ-
водству отдельных продуктов питания 
и сельскохозяйственных культур.

Где находится замок Перелада?

«Легкая весна» стартует в апреле

Фруктовые впереди

Wine & Food Made in Italy

Пасхальные бранчи в «Балчуге»

В ожидании ЭКСПО-2015

«Арарат Парк Хаятт Москва» – лучшийЧеловек года-2015
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В  середине 2000 -го года 
он выпустил ограничен-
ный тираж пино грид-
жио, каберне фран, шар-
доне, пино нуар и гевюрц-
траминера с  этикетками, 
представляющими собой 
обложки альбомов своей 
знаменитой дочери. Эта 
серия уже давно распро-
дана, но планов выпуска 
новых вин под брендом 
«Мадонна» пока нет.

В качестве бренда в ход 
идут имена не только дей-
ствующих и бывших акте-
ров, но и покойных. Ком-
пания Graceland Cellars c 
2004 года выпускает вино 
Elvis с  этикеткой, на ко-
торой изображен король 
рок-н-ролла. Франши-
зу компания приобрела 
у  Elvis Presley Enterprises, 
эксклюзивного владель-
ца на использование име-
ни и  изображения звез-
ды. Неизвестно, захотел 
ли бы сам Элвис Пресли 
стать виноделом, но вино 
под его именем называют 
«превосходным, вдохнов-
ляющим и артистичным». 
Эпитеты под стать самой 
звезде, не правда ли?

Но имя звезды на эти-
кетке может стать и  пре-
пятствием для развития 
бизнеса. Известному аме-
риканскому комедианту 
и  музыканту Томми Смо-
дерсу пришлось изме-
нить название своего по-
местья Братья Смодерс на 
Ремик Ридж. Братья Смо-
дерс – так назывался зна-
менитый дуэт братьев 
Тома и Дика, выступавших 
на американской сцене 
с  1958 по 2010  годы. Это 
название прочно ассоци-
ировалось у потребителей 
с чем-то несерьезным.

На виражах
Не только актеры Голливу-
да соблазнились желани-
ем стать виноделами. Гон-
щик Формулы-1 Марио 
Андретти вместе с другом 
основал в  1996  году соб-
ственное винодельческое 
поместье в  Напа Вэлли  – 
небольшой кусочек Ита-

лии в сердце Калифорнии. 
И  санджовезе здесь дела-
ют абсолютно в  итальян-
ском стиле.

Его примеру последо-
вал гонщик Ярно Трул-
ли, который стал совла-
дельцем поместья в ита-
льянском Абруццо и  с 
удовольствием делает 
собственное вино, счи-
тая виноделие не менее 
увлекательным заняти-
ем, чем гонки на высоких 
скоростях.

Безусловно, звездам 
легче, чем обычным лю-

дям, найти партнеров 
в  винодельческом бизне-
се. Даже известные вино-
делы с удовольствием со-
трудничают со знамени-
тостями. Да и  капитал, 
при необходимости, при-

влечь легче, если за по-
местьем стоит громкое 
имя. А  это немаловажно, 
учитывая, что полгектара 
земли, скажем, в Напа Вэл-
ли стоит от 200 до 300 ты-
сяч долларов. Стоимость 
же «звездного» вина огра-
ничена только воображе-
нием его создателей. Ча-
сто бывает трудно удер-

жаться и  не взвинтить 
цены на «знаменитое» 
вино. Около тысячи дол-
ларов просит за бутылку 
своего шампанского пе-
вица Мэрайя Кэри. Спра-
ведливости ради стоит 

признать, что вино тут не 
причем: дело в  бутылке, 
которая украшена плати-
ной, кристаллами Сваров-
ски и серебром. А коллек-
ционное 12-летнее вино 
дива поместила в  инкру-
стированный брилли-
антам кожаный футляр 
и предлагает по цене 250 
тысяч долларов.

Разговаривая 
с землей
Против такого отно-
шения выступает Же-
рар Депардье, винодел 
с  многолетним стажем. 
В  1989  году он приобрел 
шато де Тинье во фран-
цузском департаменте 
Марн-э-Луар, и надо при-
знать, что вина из это-
го поместья стоят совсем 
не дорого  – в  пределах 
7 евро за бутылку. «Это 
не индустрия. Это о  том, 
как говорить с землей», – 
так отзывается о  виноде-
лии актер. Правда, вино 
l’Esprit de la Fontaine 
(«Дух Лафонтена»), кото-
рое с 2006 года Депардье 
совместно с  друзьями 
выпускает ограничен-
ным тиражом с  участ-
ка площадью около 3  га 

в  Лангедоке-Руссильоне, 
стоит уже значительно 
дороже – около 30 евро.

Чуть дороже  – от 26 
до 59 евро  – оценивают-
ся вина бывшей жены Де-
пардье, актрисы Кароль 
Буке, которая нашла свой 
райский уголок в  сици-
лийской Пантеллерии, 
где, на вулканических по-
чвах возделывает пре-
красный Александрий-
ский мускат. «Я  люблю 
этот клочок земли, как 
будто это  – наследство, 
доставшееся мне от пред-
ков»,  – говорит Кароль. 
Она и впредь собирается 
заниматься виноделием, 
тем более, что сама очень 
любит вино и  одним бо-
калом ни в  коем случае 
не ограничивается.

Еще один фанат вино-
делия  – «блондин в  чер-
ном ботинке». Пьер Ри-
шар занимается вином 
с  1986  года. По совету 
своего друга, Депардье, 
он приобрел 20 га вино-
градников в  горах Кор-
бьер (Лангедок), которые 
дают урожай для произ-
водства 90 тысяч буты-
лок в  год. Красное и  ро-
зовое вино Пьера Риша-
ра продается под маркой 
Chateau Bel Eveque. На 
вопрос, где мсье Ришар 
добился наибольших 
успехов  – в  кино или 
в виноделии, актер отве-
тил: «Я смог бы не делать 
вино, но никогда не смог 

бы не сниматься в  кино. 
Тем не менее, эти два ув-
лечения идут со мной по 
жизни рядом. Сложность 
в  том, что иногда они 
вступают в противоречие: 
только я  подумаю  – ско-
рее бы пошел дождь, это 
нужно моим виноградни-
кам, как тут же обмираю 
от ужаса  – ведь это на-
рушит график моих съе-
мок! Так и  живу, утеша-
ясь только тем, что, если 
фильм не получится  – 
напьюсь с горя, получит-
ся – загуляю на радостях. 
В  любом случае, в  на-
кладе не останусь». Ви-
нодельня Пьера Ришара 
производит порядка 12 
марок различного вина – 
белого, красного, розо-
вого. В большинстве сво-
ем это купажированные 
вина из местных сортов 
винограда:  Кариньян, 
Сира, Гренаш, Мурведр. 
Есть, конечно, в ассорти-
менте мсье Ришара и  ка-
чественные моносепаж-
ные вина  – например, 
красное сира с 60-летней 
лозы, но это приятное 
и  очень дорогое исклю-
чение, так как цены на 
продукцию Пьера Риша-
ра находятся в  демокра-
тичном диапазоне 6–18 
евро за бутылку урожаев 
2006–2008 гг.

Своя марка
В том же Лангедоке, толь-
ко в  других районах  – 
Сен-Шиньян и  Фожер  – 
занимается виноделием 
кинорежиссер Люк Бес-
сон. А  обаятельный Жан-
Луи Трентиньян выбрал 
юг долины Роны, где он 
владеет 20 га виноградни-
ков вблизи от древнерим-
ского акведука Пон дю 
Гар, который изображен 
на банкноте в 5 евро.

Испанский режис-
сер и  киноактер Анто-
нио Бандерас стал со-
владельцем винодельни 
на севере Испании, при-

обретя 50% акций пред-
приятия. Артист не скры-
вает амбиций и  рассчи-
тывает прочно завоевать 
место на местном рынке, 
а  затем выйти и  на рын-
ки Европы и США. Киноз-

везде уже удалось ожи-
вить производство вина, 
выпуск которого до-
стиг 600 тысяч бутылок 

в год. Однако Бандерас не 
останавливается на этом 
и планирует утроить объ-
емы производства  – до 
двух миллионов бутылок. 
Виноградники Бандераса 

располагаются в  извест-
ном винодельческом ре-
гионе Рибера-дель-Дуэро. 
Здесь производят крас-
ные и розовые вина, в том 
числе мерло и  каберне 
совиньон.

Ричарду Гиру пришлись 
по душе виноградники То-
сканы. В  2012 году актер 
объявил о  создании соб-
ственной марки вина на 
базе хозяйства Сан Фи-
липпо в  Монтальчино. 
Эта местность славится 
вином Брунелло из Сан-
джовезе. Вино от Ричар-

да Гира можно попробо-
вать в  его спа-отеле Бед-
форд Пост в  штате Нью-
Йорк. Бутылка стоит от 21 
до 75 долларов.

Дрю Бэрримор на-
столько гордится соб-
ственным пино гриджо, 
что даже угощала им го-
стей на своей помолв-
ке. Актриса не пьет ниче-
го крепче молодого бело-
го вина. Любовь к  этому 
напитку подвигла Бэр-
римор на покупку вино-
градников в итальянском 
Тривенето. Вина Дрю вы-
пускаются под маркой 
Barrymore Wines. Актри-
са подошла к  делу ответ-

ственно: совершила мно-
жество поездок в  Ита-
лию, провела много вре-
мени на виноградниках. 
Весь процесс производ-
ства вина находится под 
ее полным контролем. 

«Я  обожаю белое вино 
и очень рада, что могу ра-
ботать над тем, что люблю 
в обычной жизни», – гово-
рит она.

Не ударим в грязь
От зарубежных коллег 
не отстают и российские 
знаменитости. Так, еще 
в 2009 году, после празд-
нования шестидесяти-

летия, певец Валерий Ле-
онтьев решил выпустить 
собственную марку шам-
панского. По некоторым 
сведениям, в  настоящее 
время производство на-
питка еще не начато, но 
разрабатывается дизайн 
бутылки  – с  портретом 
Леонтьева на этикетке.

Один из знаменитых 
российских виноделов  – 
великий хоккеист Игорь 
Ларионов в  2002  году 
вместе с  ресторатором 
Майком Дэвисом ос-
новал новый винный 
бренд – Il Triple Overtime 
(«Тройной Овертайм»), 
названный так в  честь 

гола в  третьем овертайме 
в  игре 2002  года (финал 
Кубка Стэнли). В  коллек-
ции вин Игоря Ларионова 
есть и  игристое  – легкое 
и нежное, с ароматом пер-
сика и зеленого яблока.

В 2008  году на заводе 
шампанских вин в Абрау-
Дюрсо (Краснодарский 
край) состоялась торже-
ственная закладка олим-
пийского шампанско-
го, которое было откры-
то в 2014 году в честь по-
бед на Олимпиаде в Сочи. 
Свои имена торжествен-
ному напитку дали Ири-
на Роднина, Светлана 
Хоркина и другие знаме-
нитые российские спор-
тсмены.

Никита Михалков вла-
деет виноградником пло-
щадью 100 га в  Тоскане. 
В его линейке вин Dodici 
(«Двенадцать») пред-
ставлены 4 наименова-
ния: белое вино DOC Ма-
ремма Тоскана, красное 
вино DOC (до  2011 IGT) 
Маремма Тоскана, крас-
ное вино Монтереджо ди 
Масса Мариттима DOC, 
красное вино Монтеред-
жо ди Масса Мариттима 
DOC Ризерва. По словам 
Михалкова, в  2015  году 
будет выпущено еще 
одно вино  – «Очи чер-
ные», которое будет на-
звано в честь его фильма, 
созданного при участии 
Марчелло Мастроянни.

Вино со звездой
Окончание, 
начало см. на стр. 1
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Анджелина Джоли
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Ф легрейские поля 
(Campi Flegrei)  – 
зона вулкани-
ческого про-

исхождения, располо-
женная на северо- западе 
Неаполя итальянского ре-
гиона Кампания. Она рас-
тянулась на 13 км в длину 
и  8,3  км в  ширину. Campi 
Flegrei берет свое название 
от греческого слова «flego» 
и означает «огненные» или 
«пылающие» поля. Такое 
название неслучайно.

Зона Флегрейских по-
лей представляет собой 
большую кальдеру  – вул-
каническую котловину 
с  диаметром в  состоянии 
покоя 12–15 км, в которой 
находятся многочислен-
ные кратеры и вулканиче-
ские образования, выпу-
скающие пахучий серный 
газ или водяной пар.

Большую кальдеру на-
зывают супервулканом. 
На Земле существует око-
ло 20 супервулканов, из-
вержение которых может 
привести к  изменению 
климата на планете.

Флегрейские поля ха-
рактеризуются еще одним 
уникальным природным 

явлением  – брадисейс-
мом, название которого 
происходит от греческого 
«bradius»  – «медленный» 
и  «seismos»  – «движение», 
т. е. почва совершает мед-
ленные колебательные 
движения по циклическо-
му криволинейному гра-
фику: поднимается в тече-
ние длительного периода, 
а  затем опускается. При-
рода этого явления до сих 
пор неизвестна.

Самые значимые по-
следствия брадисейсма 
произошли в  1538  году, 
когда в  кальдере образо-
вался новый вулкан Мон-
те Нуово, ставший самым 
молодым в Европе. Его об-
разование сопровожда-
лось извержением, во вре-
мя которого лава смела 
с лица земли средневеко-
вые деревушки.

На этих опасных зем-
лях греки основали один 
из первых городов Ве-
ликой Греции  – Кума. 
И  вдохновившись фанта-
стическими вулканиче-
скими пейзажами, сфор-
мировали свое представ-
ление о Рае и Аде. Вместе 
с греками на территорию 
современной Италии по-
пали и виноградные лозы.

Обычно древнегрече-
ские виноградари дава-
ли свободу лозам, остав-

ляя их ползти по земле. 
Но влажный климат неа-
политанского побережья 
провоцировал появления 
плесени, тогда лозы ста-
ли подвязывать к высоким 
палкам, которые называ-
лись «falangae». Отсюда по-
шло название Фалангина – 
самого распространенно-
го сорта белого винограда 
в Огненных полях. Вина из 
Фалангины можно встре-
тить по всей Кампании, 
но только здесь они от-
личаются тонкостью, эле-
гантностью, хорошей ми-
неральной составляющей 
и серной нотой в аромате. 
Более того, вулканическим 
почвам не страшна эпиде-
мия филлоксеры, поэтому 
лозы здесь растут на соб-
ственных корнях.

Второй фирменный 
сорт Флегрейских полей – 
Пьедироссо, красный ви-
ноград, который упоминал 
Плиний Старший в  «Есте-
ственной истории». Его 
название переводится, как 
«красная ножка» и  указы-
вает на цвет стебля перед 
сбором винограда. Мест-
ные жители чаще назы-
вают этот сорт Пер е па-
луммо (Per e palummo), т. е. 
«ножка голубя», также из-
за ассоциаций с  цветом. 
Мощные и  сильные лозы 
Пьедироссо уходят кор-
нями глубоко в землю, его 
часто называют младшим 
братом Альянико, но он 
уступает ему по структу-
ре и сложности, хотя и об-
ладает интересными аро-
матами в  зависимости от 
зоны культивирования, от 
ярко-фруктовых до дым-
но-копченных.

Винодельческая зона 
Campi Flegrei DOC появи-
лась в 1994 году.

Флегрейские поля вклю-
чают коммуны Поццуо-
ли, Куарто, Баколи, Монте 
ди Прочида и остров Про-
чида, а  также несколько 
кварталов Неаполя  – Ба-
ньоли, Фуоригротта, Пья-
нура, Позиллипо, Соккаво 
и  другие. Часть виноград-
ников расположена прямо 
в городской черте, что ста-
вит Неаполь на второе ме-
сто после Вены в рейтинге 
«городов, покрытых вино-
градной лозой».

Общая площадь Ог-
ненных полей составляет 

8 тысяч гектаров, из них 
250 га занимают вино-
градники.

Зачем посещать 
Флегрейские поля?
Вина фалангина и  пьеди-
россо из Огненных по-
лей сложно найти вне этой 
зоны, а  попробовать их 
стоит хотя бы из любопыт-
ства. И, если пьедироссо 
может показаться понят-
ным и  питким, то фалан-
гина заинтересует мине-
ральностью и  свежестью. 
Кроме того, здесь культи-
вируют такие редкие и не-
известные сорта, как Мар-
сильезе, Бьянколелла, Оли-
велла и Шашинозо.

Уникальные природ-
ные явления, собранные 
в  одном месте, вызывают 
удивление и восторг. Я ду-
маю, немногие догадыва-
лись, что недалеко от Ве-
зувия находится такая 
мощная вулканическая 
группа поддержки.

Еще меньше людей 
пробовали геотермиче-
скую кухню, т. е. блюда, го-
товящиеся на пару, выхо-
дящем из фумарол  – тре-
щин в кратере вулкана.

Прогулка среди вино-
градников, расположен-
ных на склоне кратера 
или смотрящих на «два 
моря» может стать увле-
кательным путешествием, 
которое приятно закон-
чить в  термах с  бокалом 
игристой фалангины.

Поццуоли  – один из 
главных городов Флегрей-
ских полей. Долгие годы 
он оставался римским 
портом, пока Траян не по-
строил Остию.

В Поццуоли сохранил-
ся древнеримский амфи-
театр, четвертый по ве-
личине в Италии и руины 
храма бога Серапиды. Ин-
тересно совершить экс-
курсию в  разрушающий-

ся район Терра, который 
пострадал от брадисейсма 
в середине прошлого века.

Кроме того, Поццуо-
ли  – это рай для любите-
лей морской кухни, на на-
бережной сосредоточены 
рыбные рестораны, ужин 
в которых не будет слиш-
ком обременительным 
для кошелька.

В трех километрах от 
центра Поццуоли нахо-
дится вулкан Сольфатара.

Вулкан считается дей-
ствующим, хотя в течение 
двух тысяч лет остается 
спокойным, выпуская че-
рез фумаролы – трещины 
в кратере – сернистый газ 
и водяной пар.

Сольфатара играет 
роль клапана, закрываю-
щего магму, которая нахо-
дится под Флегрейскими 
полями. Кратер Сольфата-
ра сформировался 3700– 
3900 лет назад. Греческий 
историк Страбон описы-
вает его, как местопребы-
вания бога Вулкана и вход 
в  Ад, называя его «вулка-
ническим форумом».

Сольфатара  – вулкан 
одного извержения, ко-
торое произошло 4000 
лет назад. В XVIII–XIX  вв. 
Сольфатара была обя-
зательной остановкой 
Гранд Тура – большого пу-
тешествия, которое совер-
шали в  познавательных 
целях сыновья европей-
ских аристократов.

Сейчас вулкан спит, но 
живет и  дышит, а  в  1904 
и  1921 гг. открылись но-
вые фумаролы, из которых 
с шумом и свистом подни-
мались колонны пара, тем-
пература которых дости-
гала 160 градусов Цельсия. 
Это шоу сопровождалось 
сильным запахом серы.

Брадисейсм тоже при-
чиняет неприятности 
и представляет опасность 
для близлежащих посе-
лений. Фаза активности 

пришлась на 1983–84 гг., 
когда произошли много-
численные землетрясе-
ния, в результате которых 
в  кальдере появилась но-
вая трещина.

Самое великое зрели-
ще  – главная фумарола 
Сольфатары. Она выпу-
скает плотные клубы пара, 
распространяя сильный 
серный аромат, похожий 
на запах тухлых яиц. Кам-
ни около главной фума-
ролы окрашены в  желто-
красные тона из-за присут-
ствия таких минералов, как 
киноварь и аурипигмент.

Рядом стоят печи, по-
строенные в XIX веке. Они 
выполнены в  двух есте-
ственных гротах. Для при-
готовления еды в  них ис-
пользуют пар из фумарол, 
который достигает 160 
градусов. Сольфатара  – 
единственный кратер, вхо-
дящий в  вулканический 
комплекс Огненных полей, 
где возможно приготовле-
ние пищи по правилам гео-
термической кухни.

Астрони  – один из са-
мых больших и  хорошо 
сохранившихся кратеров 
Флегрейских полей. Пло-
щадь Астрони составляет 
250 гектаров, внутри кра-
тера находятся три хол-
ма и три маленьких пруда. 
Кратер Астрони называ-
ют зеленым из-за обилия 
лесов, в  которых обитают 
многочисленные птицы 
и  животные. Во времена 
правления Бурбонской ди-
настии Астрони был попу-
лярным местом для охоты.

Один из пеших марш-
рутов носит королевское 
имя, он спускается на дно 
кратера, преодолевая око-
ло 160 ступеней, и знако-
мит с флорой.

Мы познакомимся по-
ближе с  флорой крате-
ра, посетив винодельче-
ское хозяйство Astroni 
(via Comunale Sartania 48, 

Вулканические вина имеют собственный характер, они 
несговорчивые, нервные и элегантные. Лозы, растущие 
на собственных корнях, могут рассказать сотни историй 
о древнеримских предках, а окружающие руины, 
молчаливые свидетели тех времен, будут внимать 
их рассказам, вспоминая великих древнеримских 
императоров, оставивших след во Флегрейских полях.

Анна Попкова
Специально для «Винной карты» 
Фото автора

Винный путь  
Огненных полей

Лозы пьедироссо

Винодельня La Sibilla
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Napoli, www.cantineastroni.
com). Один из виноград-
ников расположен прямо 
на склоне кратера. В  пу-
шистых вулканических 
почвах растет Пьедироссо 
и Фалангина на собствен-
ных корнях. Стоит попро-
бовать вино Strione  – фа-
лангина, винифицирован-
ная по красному методу 
и выдержанная в больших 
бочках.

В Кампи Флегрей рас-
положено много озер вул-
канического происхожде-
ния, среди них выделяется 
озеро Аверно. Его назва-
ние происходит от грече-
ского «без птиц», так как 
серный газ, исходивший 
от вод озера, убивал всех 
пернатых. В древние вре-
мена считали, что темные 
воды озера является вра-
тами в Ад. Все это рождало 
мрачные легенды. Одна из 
них рассказывает про пле-
мя киммерийцев, которые 
были вынуждены жить 
в  подземных гротах, куда 
приехал Одиссей, чтобы 
задать вопросы Тиресию, 
слепому оракулу из цар-
ства мертвых.

Оставим дела давно ми-
нувших дней и  пройдем 
мимо виноградника со 
старыми лозами Пьеди-
россо, который принад-
лежит хозяйству Grotta 
del Sole. Шершавые лозы 
в  форме закрученных де-
ревьев крепятся к палкам – 
spalatrone, это типичная 
для Флегрейских полей 
система посадки лоз.

В нескольких киломе-
трах находится античный 
город Кума – самая старая 
колония Великой Греции. 
Город давно исчез с  лица 
земли, но сохранился фо-
рум и руины храмов Апол-
лона и Зевса. Здесь в гроте 
знаменитая Кумская Си-
вилла изрекала свои про-
рочества.

В древности существо-
вало три известных про-
рицательницы  – Ариф-
рейская, Дельфская и Кум-
ская Сивиллы. Послед-
няя сыграла важную роль 
в истории Рима.

С т а р у ш к а - п р о р и ц а -
тельница владела девя-
тью книгами, в  которых 
рассказывалось о  судь-
бе Рима и, возможно, все-
го мира. Кумская Сивил-
ла предложилаТарквинию 
купить все книги, но рим-
ский царь отказался. Тогда 
Сивилла сожгла три кни-
ги и  предложила купить 
оставшиеся, но Тарквиний 
опять отказался, не согла-
сившись с  ценой. Сивил-
ла сожгла еще три книги 
и предложила оставшиеся 
за ту же цену. Тарквиний 
долго думал, советовался 
со жрецами и  согласился 
купить книги. Наверное, 
это была самая странная 
сделка за всю историю су-
ществования мира.

Недалеко отсюда на-
ходится озеро  – Фузаро, 
известное живописным 
охотничьим домиком ко-
роля Фердинанда IV Бур-
бонского. Домик служил 
местом отдыха во время 
охоты и  озерной рыбал-
ки. Работу над виллой на-
чал известный архитектор 
Луиджи Ванвителли, а про-
должал его сын Карло. 
Вилла является великолеп-
ным примером архитекту-
ры XVIII  века. Известный 
факт, что Бурбоны име-
ли свой виноградник, где 
были собраны лучшие со-
рта королевства, он распо-
лагался рядом с  дворцом 
в Казерте. Флегрейские же 
поля были для них местом 
охоты.

Обилие озер легло в ос-
нову рыболовной тради-
ции, а  также способство-
вало разведению устриц, 
мидий и угрей. Первые со-
оружения для выращива-
ния рыбы и  устриц были 
установлены древними 
римлянами, второе дыха-
ние в  старинный промы-
сел внес Фердинанд IV, ко-
торый сосредоточился на 
мидиях и  устрицах. Поз-
же установили, что ми-
дии чувствуют себя лучше 
в  соленой морской воде, 
и их питомники перенес-
ли на побережье между 
Неаполем и Баколи.

В настоящее время мо-
репродукты составляют 
основу кухни Флегрей-
ских полей и  пользуют-
ся большой популярно-
стью как у  туристов, так 
и у местных жителей, бла-
годаря невысоким ценам.

Кампи Флегрей счи-
тались курортной зоной 
Древнего Рима, где знат-
ные патриции отстроили 
виллы, возвели амфите-
атры и  акведуки. Особой 
любовью пользовалась 
Байя  – «золотой берег» 
Римской империи. На по-
бережье возводили вели-
колепные виллы, соревну-
ясь в богатстве и роскоши, 
а когда места стало не хва-
тать, виллы выстраивали 
на скалах, стоящих в море. 
Престижные «дачи» в Байе 
имели Помпей, Юлий Це-
зарь, Нерон и Цицерон.

Нерон вообще имел 
грандиозные планы во 
Флегрейских полях. Он на-
чал строить купальню око-
ло озера Аверно, покрытую 
портиками, в которую им-
ператор хотел отвести все 
горячие источники Байи. 
Нерон начал и  проклады-
вать канал от Аверно до 
Остии, чтобы можно было 
ездить в  Кампи Флегрей 
на судах, но не по морю. 
Для этих работ император 
приказал свезти ссыльных 
со всей страны.

Сейчас от Байя сохра-
нились лишь развалины, 
большая часть которых по-
гружена под воду  – опять 
проделки брадисейсма. 
Их можно осмотреть на 
лодке с прозрачным дном 
или погрузившись в  воду 
с  аквалангом. Но и  руи-
ны, оставшиеся на берегу, 
представляют интерес. Это 
внушительный термаль-
ный комплекс, грандиоз-
ный спа-центр древнего 
мира.

Любопытно, что в эпо-
ху республиканского 
Рима женщинам запреща-
лось пить вино, а  мужчи-
ны могли употреблять его 
только перевалив 30-лет-
ний рубеж. Запрет был от-
менен Юлием Цезарем.

Древние римляне вла-
дели большими знаниями 
в  области виноделия, ко-
торые им достались по на-
следству от этрусков, гре-
ков и  карфагенян. Собрав 
все вместе, добавив свой-
ственную римлянам орга-
низованность и умение ве-
сти дела, им удалось произ-
вести великие вина антич-
ности, название которых 
дошли до наших дней.

Самым престижным, 
дорогим и  желаемым ви-
ном было фалернское, 
его производили север-
нее Флегрейских полей, 
у  подножия горы Масси-
ко. Плиний Старший пи-

сал, что в  середине I  в. до 
н. э. слава итальянских вин 
затмила греческие вина.

Виноградные лозы в те 
времена представляли со-
бой деревья, такая фор-
ма называлась этрусской. 
Вина ферментировали 
в  бочках или терракото-
вых сосудах, в  марте или 
апреле сусло переливали 
в амфоры, где вино выдер-
живали долгие годы, ино-
гда до 20–25 лет. Это мы 
узнаем из книги Колумел-
лы «De re rustica».

В менее ценные вина 
добавляли соль, морскую 
воду, смолу и гипс, а также 
мед и специи.

Вино подавали на каж-
дом банкете, но его хо-
рошо разбавляли холод-
ной или горячей водой, 
в  зависимости от сезона 
и тренда.

Плиний Старший в сво-
ем монументальном тру-
де «Естественная исто-
рия» называет 91 сорт ви-
нограда и 195 типов вина, 
из них 50  – благородных 
вин, 38 – заморских, 18 – 
сладких, 64  – поддель-
ных, 12  – превосходных. 
Другие «винные критики» 
древности придержива-
ются своих систем оцен-
ки вин. Так Марк Порций 
Катон, древнеримский 
политик, писатель и  бо-
рец с роскошью, выделяет 
8 ступеней качества вин, 
Виргилий  – 15, Колумел-
ла – 58.

Многие вина называ-
лись по географическо-
му происхождению. Так во 
Флегрейских полях про-
изводили Vinum Colum
binum и  Vinum Falanghi
num, первое вино из Пье-
дироссо, второе из Фалан-
гины.

После посещения ар-
хеологического пар-
ка Байи, стоит загля-
нуть в  арагонский замок. 
Расположенный в  зали-
ве Поццуоли, он долгие 
годы оставался непре-
ступной твердыней. Сей-
час в  крепости устроен 
археологический музей. С 
террасы замка открывает-

ся панорама на Огненные 
поля и море.

«В мире не существу-
ет залива, красивей за-
лива Байя»,  – писал Го-
раций в  конце I  в. до н. э. 
«Рай, населенный дьяво-
лами», – вторили ему пу-
тешественники прошло-
го века.

За Байей Флегрей-
ские поля образуют по-
луостров, отделенный уз-
ким перешейком от озе-
ра и моря. Здесь находят-
ся лучшие пляжи Кампи 
Флегрей и самые захваты-
вающие виды.

Посетим винодельче-
ское хозяйство La Sibilla 
(via Ottaviano Augusto 19, 
Bacoli, www.sibillavini.it), 
расположенное на по-
луострове. Семейная ви-
нодельня La Sibilla стала 
первой в Кампи Флегрей, 
получившей «три бокала» 
от Gambero Rosso.

Стоит попробовать 
фалангину с  отдельно-
го виноградника Cruna 
De Lago, которая являет-
ся типичным белым ви-
ном Флегрейских полей; 
фалангину Domus Giulii, 
винифицированную по 
красному методу (маце-
рация длится 5 месяцев) 
и выдержанную в нержа-
веющих чанах; Marsiliano 
Campania IGT, в  ассам-
бляже которого цен-
тральное место занима-
ет редчайший сорт Мар-
сильезе.

Что попробовать во 
Флегрейских полях
Огненные поля располо-
жены в прибрежной зоне, 
поэтому кухня богата ры-
бой и  морепродуктами  – 
мидии, устрицы, лобсте-
ры, осьминоги, моллюски. 
Не забывают здесь и  про 
колбасы, сыры и овощи.

Уникальный предста-
витель Кампи Флегрей  – 
яблоко Аннурка. Неболь-
шие яблоки собирают зе-
леными, потом оставляют 
на соломе дозревать, в ре-
зультате чего яблоки при-
обретают красно-белую 
полосатую окраску.

Охотничий домик Ванвителли Байя Старый порт Поццуоли

Кухня Флегрейских полей богата 
рыбой и морепродуктами

Рестораны
Da Nini  
(via Molo di Baia, 47, Baia – Bacoli, 
www.daniniristorante.it) 
Рыбный ресторан с великолепной 
кухней, расположенный на бере-
гу залива.

Abraxas Osteria  
(Loc. Lucrino, 15, Pozzuoli,  
www.abraxasosteria.it) 
Остерия с мясной кухней между 
двух озер.

Da Caliendo  
(Via Mozart, 67/A Bacoli,  
www.dacaliendo.it) 
Остерия и пиццерия.

Sud  
(via Santi Pietro e Paolo, 8, Quarto, 
www.sudristorante.it) 
Ресторан, помеченный одной 
мишленовской звездой.

La Dea Bendata  
(corso Umberto I, 93, Pozzuoli) 
Пиццерия класса люкс, где ис-
пользуют самые высококлассные 
ингредиенты. Стоит попробовать 
жареную пиццу и неаполитанские 
пончики – граффа.

Исторические погреба винодельни La Sibilla

Вулкан Сольфатара
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–  На ваш взгляд, ка­
кую роль играет вин­
ная журналистика?

–  Винная журнали­
стика должна объяснить 
и  учить понимать вино. 
Существует множество 
различных вин, не всег­
да легко в  них ориенти­
роваться, поэтому вин­
ная журналистика долж­
на рассказывать в простой 
и  понятной манере о  ха­
рактеристиках, сочетани­
ях с блюдами. Кроме того, 
это важный инструмент 
в продажах.

–  Расскажите о  пер­
спективных винодель­
ческих зонах Италии?

–  Валле д’Аоста. Этот 
регион мало кто знает за 
рубежом, потому что про­
изводство вина невелико, 
но вина этого региона ве­
ликолепны.

Из более доступных 
регионов  – Абруццо, где 
в  последние годы появи­
лось много маленьких ви­
нодельческих хозяйств, 
производящих отличные 
вина. Долгие годы Абруц­
цо имел славу региона 
больших хозяйств, выпу­
скающий огромные коли­

чества вина низкого каче­
ства. Сейчас ситуация из­
менилась, пришли моло­
дые виноделы, и качество 
постепенно поднялось 
на высокий уровень. Я го­
ворю не только о  крас­
ных винах из Монтепуль­
чано д’Абруццо, но так­
же и о белых из Треббьяно 
и  нового сорта, который 
открыли менее 20 лет на­
зад – Пекорино.

–  Нам больше изве­
стен Пекорино из Мар­
ке…

–  Марке – один из луч­
ших регионов Италии, 
если речь идет о белых ви­
нах. Но это признание за­
воевано местным виноде­
лием благодаря другому 
сорту – хорошо известно­
му Вердиккьо. Возможно, 
красные вина из Марке 
имеют перспективы, но, 
думаю, что их время еще 
не пришло. Там произво­
дят интересные и  редкие 
красные вина такие, как 
Lacrima di Morro d’Alba из 
сорт Лакрима, Vernaccia di 
Serrapetrona из сорта Вер­
начча. Но в данном случае 
речь идет о  небольших 
объемах производства, 

и  далеко не все знакомы 
с этими винами.

–  Каково Ваше отно­
шение к  биодинамике 
и к биологическим ви­
нам?

–  На сегодняшний день 
это популярный тренд, все 
хотят пить биологические 
вина, все проявляют ин­
терес к  биодинамике. Но 
на самом деле все не так 
радужно. Честно говоря, 
многие биовина откровен­
но плохи, полны дефектов 
или попросту примитив­
но воняют, по другому и не 
скажешь…

Многие рассуждают 
о  биологическом произ­
водстве, но не умеют заду­
манное воплотить на деле. 
Иногда бывает и так: вин­
ная карта ресторана вклю­
чает только биологиче­
ские вина, но половину из 
них нельзя пить.

Мне нравятся биовина, 
но только если они сдела­
ны качественно.

–  Не много ли в Ита­
лии винных гидов 
и как нам в них ориен­
тироваться?

–  Слишком много. Все 
справочники написаны 

хорошо, но единствен­
ный гид, который имеет 
вес среди профессиона­
лов и  потребителей, это 
Gambero Rosso.

–  Vinitaly Internatio­
nal Academy объяви­
ла не так давно о  на­
чале обучения на двух 
курсах Italian Wine Am­
bassador и  Italian Wine 
Expert. В  чем их отли­
чие и что они дают слу­
шателям Vinitaly Inter­
national?

–  Academy организу­
ет специализированный 
курс с  выдачей сертифи­
катов двух уровней Italian 
Wine Ambassador и  Italian 
Wine Expert.

Все кандидаты посе­
щают углубленный про­
фессиональный курс по 
итальянскому вину, после 
которого им предстоит 
«сразиться» за звания экс­
перта или посла, иными 
словами, сдать достаточно 
сложный экзамен.

Посол итальянского 
вина  – Italian Wine Am­
bassador, это первый уро­
вень, после которого слу­
шатель может занимать­
ся продвижением и рекла­
мой вин Италии. Для этого 
на письменном экзамене 
необходимо набрать от 75 
до 90 баллов.

Если вы набрали от 
90 до 100 баллов, то мо­
жете бороться дальше за 
звание эксперта на уст­
ном экзамене, который 
также весьма сложный. 
На нем соискателям бу­
дет представлено 10 раз­
личных вин Италии, их 
надо продегустировать, 
проанализировать, по­
нять и описать. Это слож­
но, но возможно. Став экс­
пертом, у  вас появляет­
ся возможность препода­
вать в Vinitaly International 
Academy. В этом году Ака­
демию представляю я, но, 
возможно, на следующий 
год семинары в  Москве 
будет проводить россий­
ский эксперт, закончив­
ший курс.

Занятия планирует­
ся проводить ежедневно 
в  течение четырех дней 
по 6–7 часов, они делят­
ся на теоретическую часть 
и практическую – дегуста­
ции. Занятия в первую оче­
редь будут готовить к экза­
мену, но нужно будет чи­
тать и  книги, которые мы 
советуем. Это серьезный 
курс, потому что мы хотим 
подготовить людей, спо­
собных и  умеющих гово­
рить о  вине, обладающих 
достаточной квалифика­
цией и знаниями.

Сертификат об окон­
чании курса дает ряд пре­
имуществ, во‑первых, он 
доказывает вашу компе­
тенцию в  распростране­

нии знаний об итальян­
ском вине, что, несомнен­
но, будет плюсом в  ва­
шем резюме. Во-вторых, 
вы можете бесплатно по­
сетить выставку Vinitaly 
в  городе Верона (в  этом 
году  – 22–25  марта), со­
вершить экскурсию по ви­
нодельням в  период вы­
ставки, а также поучаство­
вать в  мероприятиях, ор­
ганизованных Vinitaly 
International (OperaWine, 
Walk Around Tasting, кон­
ференции и  образова­
тельные семинары).

Пока курс будет прово­
диться на английском, так 
как это международный 
язык. Но в будущем мы хо­
тим перевести его на раз­
ные языки.

В планах у  нас также 
организация курса по Ин­
тернету, но это пока лишь 
проект. Мы еще в  самом 
начале пути.

–  Можно ли будет 
сдать и экзамен по Ин­
тернету?

–  Думаю, что с  пись­
менной частью проблем 
не будет. Но для устно­
го экзамена надо будет 
встречаться лично с экза­
менаторами. Потому что 
устная часть очень важ­
на для нас, мы хотим под­
готовить людей, которые 
умеют выступать на пу­
блике. Даже если чело­
век прочитал много книг 
и  многое знает, зачастую 
он не умеет донести свои 
познания до аудитории, 
установить контакт со 
слушателями и  завладеть 
их вниманием.

–  Какие ориенти­
ры в мире итальянско­
го вина вы назвали бы 
для новичков?

–  Если вам нравятся 
легкие белые вина, то вы 
можете выбрать просекко, 
риболла или арнеис. Если 
вы предпочитаете белые 
полнотелые вина, то оста­
новитесь на пино гриджо, 
фриулано, мальвазии. Из 
красных легких вин мож­
но выбирать вальполичел­
лу или кьянти, более се­
рьезные, полнотельные  – 
кьянти ризерва, брунелло, 
бароло.

–  Посоветуйте ка­
кие-нибудь особенные 
вина Италии.

–  Назову вам те, кото­
рые мне самому нравятся, 

и  как эксперту и  как по­
требителю.

Сладкое вино из Марке 
пассито Lacrima di Morro 
d’Alba  – это уникальное 
вино.

Сладкое вино из Пи­
колита из Фриули –Вене­
ция-Джулия, немного до­
рогое, но очень хорошее.

Есть отличные вина из 
региона Лацио из автох­
тонных сортов, которые 
стоят совсем недорого.

Например, Marco Carpi­
neti производит биологи­
ческие вина из таких не­
обычных сортов, как Бел­
лоне, Греко Джалло, Греко 
Моро. Эти сорта практи­
чески никому не извест­
ны, кроме профессиона­
лов. Также в  этом хозяй­
стве делают великолепное 
игристое вино из сорта 
Беллоне.

Другое хозяйство из 
этого же региона – Cincin­
nato также делает велико­
лепные вина из Беллоне 
и Неро Буоно.

Винодельня Le quinte 
производит отличные бе­
лые вина из Мальвазии 
Пунтината, которые стоят 
около 4 евро в Италии.

–  Отличаются ли 
вкусы ценителей вина 
в России и в Италии

–  Хоть говорят «на вкус 
и  цвет товарищей нет», 
вино  – это универсаль­
ный язык, который объе­
диняет людей разных на­
циональностей. С  бока­
лом вина все сразу стано­
вятся друзьями, даже если 
одному нравится кьян­
ти, а другому – бордо или 
венгерский токай. Поэто­
му я  не стал бы акценти­
ровать внимание на раз­
личии вкусов, скажу так: 
хорошие вина нравятся 
всем любителям вина, не­
зависимо от националь­
ности. Вкус к  вину нужно 
и можно развивать. И хотя 
мир вина – это бесконеч­
ный космос, не останав­
ливайтесь лишь на люби­
мом сорте, а  для этого  – 
больше пробуйте, сравни­
вайте, читайте и  делайте 
свои заметки, и, конеч­
но  – путешествуйте по 
Италии и другим странам 
виноделия. И  успешных 
вам открытий!

Беседовала  
Анна Попкова

Мир вина – это космос
Иан Д’Агата – винный писатель и журналист, региональный руководитель 
Decanter Word Wine Awards, постоянный автор International Wine Cellar, научный 
руководитель Vinitaly International Academy. О перспективных винодельческих 
зонах Италии, своих новых проектах и редких винах, которые нравятся ему 
лично, Иан рассказал читателям нашей газеты.

Приглашаем стать участником 
Конкурса «Винная Карта 
Open 2015», цель которого – 
содействовать продвижению на 
российском рынке лучших образцов 
вин и крепких спиртных напитков, 
как отечественного производства, 
так и импортируемых из разных 
стран мира.

В специальном номере газеты «Винная кар-
та» будет опубликован подробный отчет об 
итогах конкурса, список призеров золотых, 
серебряных и бронзовых медалей.

Этапы работы конкурса «Винная Карта Open 2015»:
Прием заявок на участие до 12 мая 2015 г.

Прием образцов до 15 мая 2015 г.
Дегустации 20–21 мая 2015 г.

Все вопросы по участию в Конкурсе вин и спиртных напитков 
«Винная Карта Open 2015» вы можете задать  

Татьяне Злодоревой (e-mail: taz@vinnayakarta.com) 
или Коробковой Ларисе (email: vk@vinnayakarta.com)  

и по телефону: +7 (495) 645–2039

Конкурс вин и спиртных напитков

«Винная Карта Open»

Уважаемые дамы и господа!
Газета «Винная карта» в 12-й раз проводит
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З нание виноделия при-
ходило с опытом, а с 4 в. 
до н. э. грузины уже обра-
батывали виноград, от-

жимали соки и  помещали его 
в глиняные сосуды под названи-
ем квеври, где при подходящей 
температуре созревало и храни-
лось вино. После сбора урожая, 
зарытые в землю квеври запол-
няются соком винограда и заку-
пориваются деревянной крыш-
кой. Некоторые из них мо-
гут хранится в квеври более 50 
лет. Вино и  виноград приобре-
ли особое значение для грузин-
ской нации. Они являются неот-
делимой частью культуры стра-
ны. Вино также играет важную 
роль и в православном христи-
анстве. Эта традиция происхо-
дит с того самого вечера, когда 
Христос поделился с 12-ти апо-
столами своей кровью и  пло-
тью (вином и  хлебом). Вино-
градная лоза является важным 
элементом и в связи с приняти-
ем христианства в Грузии: Свя-
тая Нино, которая принесла 
христианство в  Грузию, держа-
ла в руках крест из виноградной 
лозы, скреплённый ее волосами.

Своеобразие виноделия 
в  Грузии в  том, что вино здесь 
производится из аборигенных 
сортов и  территория, на кото-
рой возделываются виноград-
ники, разделена на три основ-

ные части – Восточная, Цен-
тральная и Западная и на 10  ви-
нодельческих регионов: Кахети, 
Картли, Прибрежная полоса 
Черного моря, Рача Лечхуми, 
Имерети. На территории Грузии 
выделены 18 виноградарских 
микрозон.

Буркхард Шухман, приехав-
ший в  Грузию в  2006  году, сра-
зу влюбился в эту страну, и уви-
дел своей главной задачей соз-
дание имиджа грузинского вина 
во всем мире.

Буркхард Шухман (Burkhard 
Schuchmann) родился в  Берли-
не. После изучения экономики 
в Университете Мюнхена, Шух-
ман 8 лет служил на руководя-
щих должностях в  Bayerische 
Elektrizitaetswerke и  еще 8 лет 
работал в качестве финансово-
го директора в Knuerr AG.

С 1986 по 2005 г. он был ге-
неральным директором компа-
нии Vossloh AG, которую раз-
вил от частного семейного кон-
гломерата с  90 млн евро го-
дового дохода до одного из 
мировых лидеров в  железно-
дорожной индустрии с  более 
1 млрд евро оборота. В настоя-
щее время Буркхард Шухман яв-
ляется генеральным директо-
ром Alternative Rail Investments 
AG, председателем наблюда-
тельного совета Demag Cranes 
AG, заместителем председателя 
Patentes Talgo в Мадриде и чле-
ном правления группы Patil 
Hyderabad.

В 2008  году он начал свой 
собственный бизнес в Грузии – 
Schuchmann Wines Georgia

Его заинтересовала исто-
рия этой страны. А  многовеко-

вая традиция виноделия стала 
наиболее впечатляющей. При-
шло понимание, что в  Грузии 
в  этой сфере можно сделать 
многое, что невозможно в  дру-
гих странах. В  тот момент ви-
ноделие в  Грузии столкнулось 
с  большими проблемами. Рос-
сийский рынок для грузинских 
вин был закрыт. И  у  виноделов 

не было четкого видения того, 
как продвинуть свою продук-
цию на западные рынки. Бурк-
хард Шухман купил 2 больших 
участка земли, где были собра-
ны вместе несколько сортов ви-
нограда. В  основном в  Грузии 
акцент делали на количество, 
а  не на качество вина. Навер-
но, это соответствовало потреб-
ностям рынка. Г-н Шухман, на-
против, с самого начала уделяли 
наибольшее внимание качеству 
вина. Это привело к  тому, что 
сложился уникальный тандем: 
лучшие сорта винограда и  все 

условия для производства каче-
ственного вина.

Таким образом была основа-
на компания Schuchmann Wines 
Georgia.

Грузины были первыми, кто 
свой виноград давил ногами, 
пока ничего твердого под нога-
ми не оставалось. Каждый кре-
стьянин имел свой винный по-
греб. Странным было то, что 
винные амфоры были почти 
невидны. В бесчисленных «но-
рах крота», в  земле погреба, 
были до краев зарыты амфоры, 
в  которых бродило вино в  хо-
лодной земле.

Винодел компании Георгий 
Дакишвили  – истинный зна-
ток своего дела, он один из не-
многих грузинских виноделов, 
который сумел мастерски со-
четать тысячелетние традиций 
производства вина с современ-
ными технологиями.

В результате в портфеле ком-
пании есть вина не имеющие 
аналогов в  своём роде. Соб-
ственный стиль и  неповтори-
мый вкус этих вин, является их 
характерной чертой.

«С Георгием Дакишвили, как 
с опорой предприятия, мы в со-
стоянии создать вино высшего 
качества. Я  хотел бы отплатить 
этой стране за дружбу и  под-
держку в  течении длительно-
го времени. Поэтому Шухманн 
Вайнс участвует в трёхгодичном 
проекте по квалификации вла-
дельцев винодельческих пред-
приятий и  профессионального 
образования специалистов по 
производству вина в  Грузии»,  – 
говорит Буркхард Шухманн.

Продукция компании уже 
успела завоевать признание лю-
бителей и профессионалов. На-
питки компании «SWG» неодно-
кратно завоёвывали серебряные 
и  золотые медали на междуна-
родных дегустационных кон-

курсах благодаря великолеп-
ным вкусовым характеристикам 
и высокому качеству.

На сегодняшний день в  Гру-
зии известно до 500 видов со-
ртов лозы, из них в  коммерче-
ском плане используется 28, 
а  остальные относятся к  числу 
коллекционных видов.

Виноградники компании 
Schuchmann Wines Georgia об-
щей площадью 150 га располо-
жены в  основных винодельче-
ских микрозонах страны: Кин-
дзмараули, Напареули и Цинан-
дали. Помимо общеизвестных 
сортов винограда Саперави 
и  Ркацители, компания произ-
водит вина таких уникальных 
Грузинских сортов, как Киси, 
Кахетинский Мцване и т. д.

Schuchmann Wines Georgia 
особенно преуспела в  продви-
жении винного туризма. Она го-
това встречать гостей круглый 
год. Посетители могут попро-
бовать любую марку вина хо-
зяйства и  пить в  свое удоволь-

Грузинское вино
с немецким акцентом

Археологически доказано, что виноградарство 
в Грузии было основано между 7 и 5 вв. до н. э., когда 
народы Южного Кавказа обнаружили, что сок дикого 
винограда, погруженный на сохранение в неглубокую 
яму в течение зимы, превращается в вино.

Буркхард Шухман Квеври

Георгий Дакишвили
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«Мукузани»
Одно из самых ярких Грузинских 
вин. Это знаменитое сухое крас-
ное вино, защищённого наимено-
вания места происхождения. Оно 

изготавливается из абориген-
ного сорта винограда Сапера-
ви возделываемого в микро-
зоне Мукузани, региона Ка-
хетии. Выдержано не менее 
одного года. Вино облада-
ет темно-гранатовым густым 
цветом, ярким ароматом лес-
ных ягод и вишнёвой ко-
сточки. Полнота, мужествен-
ность и умеренная терпкость 
определяют вкус вина. Вы-
держанное вино имеет 12.5–
14.0% спирта. Рекомендова-
но подавать к шашлыку, яг-
ненку (или барашку) на вер-
теле, ветчине, острым мяс-
ным блюдам. Чтобы подчер-

кнуть наличие в аромате и вку-
се вина сильной ноты лесных черных ягод, 
можно подать к блюду соус из этих ягод с до-
бавлением «Мукузани». Прекрасно дополнят 
трапезу лаваш, зелень и сыр сулугуни.

«Алазанская Долина»
Природно-полусладкое красное 
вино, изготовленное из сорта ви-
нограда Саперави, возделывае-
мых в Кахетии, в виноградниках 

вдоль берега Алазани. Вино 
глубоко рубинового цвета 
с бархатистым гармоничным 
и освежающим вкусом зре-
лой увяленной вишни и ягод-
ным послевкусием, облада-
ет приятным мягким фрук-
товым букетом. Температура 
употребления 10–16 °C. Пре-
красный аперитив.
Рекомендовано пода-
вать к десертам и фруктам, 
к суфле, к штруделю, ве-
ликолепный вкус в сочета-
нии с чашечкой натурально-
го кофе. А также к блюдам 
из мяса.

«Цинандали»
Вино защищённого наименова-
ния белое сухое. Изготовлено 
из винограда Ркацители, возде-
лываемого в ограниченной ми-

крозоне села Цинандали, Те-
лавского р-на Кахетии. Об-
ладает светло-соломен-
ным цветом с блеском, яр-
ким букетом с цветочными 
и медовыми тонами с ак-
центом зеленого яблока. Во 
вкусе маслянистое, отлича-
ется долгим послевкусием.
Рекомендовано подавать 
в сопровождении разноо-
бразных холодных закусок; 
к мясу ягненка, птице или 
мелкой дичи с ароматными 
травами и соусами.

«Ркацители»
Сухое белое вино, изготовле-
но из одноимённого винограда, 
возделываемого, в специфи-
ческой зоне Напареульских ви-

ноградников, села Кардана-
хив Кахетии. В букете это-
го белого вина присут-
ствуют ароматы персика, 
грейпфрута, ореха и лег-
кие дубовые тона. Вино яр-
кое, элегантное с приятным 
и длительным сливочным 
послевкусием. Идеально 
подойдет к блюдам из мо-
репродуктов и рыбы под 
сливочным соусом, к па-
сте, а так же к не слишком 
острому карри. Рекоменду-
ется подавать при темпера-
туре 12°С.

«Мцване»
Белое сухое вино, изготовлен-
ное из уникального грузинско-
го белого сорта винограда – Ка-
хетинское Мцване (Мцване в пе-

реводе с грузинского означа-
ет зеленый). Виноград воз-
делан в микрозоне Мана-
ви. Вино имеет светло-зо-
лотистый цвет, на вкус яр-
кий и насыщенный, аро-
маты богатые и объемные, 
среди которых улавливает-
ся сладкая груша, персик, 
орехи, лимонный пирог 
и экзотические специи. По-
слевкусие долгое, свежее 
и сливочное. Идеально со-
четается с рыбными блю-
дами, салатами, пастой под 
сливочным соусом.

«Саперави»
Изготовлено из одноимённо-
го сорта винограда и показыва-
ет всю насыщенность это го со-
рта: яркий рубиновый цвет, бу-

кет красных плодов с лёгкой 
нотой дуба, живая кислот-
ность, тонкая структура та-
нинов, с развитым букетом 
и большим потенциалом 
совершенствования. Это 
идеальный спутник сыт-
ной пищи.
Рекомендовано подавать 
с мясом на гриле.

«Киндзмараули»
Красное полусладкое вино за-
щищённого наименования ме-
ста происхождения. Изготавли-
вается из винограда Саперави. 

Вино с изумительным, ярким 
фруктовым букетом и уди-
вительными минеральны-
ми тонами. Такими особен-
ностями вино обязано уни-
кальному расположению 
микрозоны Киндзмараули 
в месте слияния двух гор-
ных рек. Одна из них– цен-
тральная река Кахетии Ала-
зань, а вторая – маленькая 
горная речушка Дуруджи.
Киндзмараули – это вино 
для особого повода. Обла-
дает букетом вишни и еже-
вики. Полусладкий вкус на-
мекает на выгодное соче-
тание с десертами и сыра-

ми. Но не стоит себя ограни-
чивать. Есть и другие варианты. Красное по-
лусладкое Киндзмараули прекрасно подой-
дет к сладким блинам или вареникам с виш-
ней, клубникой, малиной.

«Пиросмани»
Полусухое красное вино. Изго-
тавливается из сорта виногра-
да Саперави, возделываемого 
в Алазанской долине на микро-

участке Ахоеби села Карда-
нахи в Гурджаани. Выпуска-
ется с 1981 года. Исключи-
тельно благоприятные по-
чвенно-климатические ус-
ловия и технология изго-
товления создают вину не-
повторимый вкус и аромат. 
Вино имеет густой темно-
гранатовый цвет.
Вино названо в честь из-
вестного грузинского ху-
дожника-примитивиста – 
Нико Пиросмани (1862–
1918). Рекомендуется 
к мясным блюдам и блю-
дам из птицы, а так же 
в качестве аперитива.

ствие. А если хочется высказать 
мнение о  дегустируемом об-
разце или узнать о нём поболь-
ше, то можно всегда погово-
рить с приветливым и знающим 
персоналом. Тут же предлага-
ют программы, объединяющие 
вино с  культурным, гастроно-
мическим и  прочими аспекта-
ми. Шато Шухманн Вайнс в Ки-
зисхеви это часть комплекса 
зданий, встроенных в  прекрас-
ную местность, с видом на поч-
ти всегда покрытые снегом вер-
шины Кавказа.

Для истинных ценителей не-
повторимых грузинских вин, 
гурманов хорошей кухни и лю-
бителей отдохнуть в  объятиях 
природы, винодельня компа-
нии отстроенная в стиле фран-
цузского «Chateau» и  располо-
женное в долине реки Алазани, 
откуда открывается неописуе-
мо красивый вид на кавказский 
хребет, своими уникальными 
винами и  рестораном нацио-
нальной и  экзотической кухни 
является настоящим раем. В том 
же Cheateu Schuchmann открыт 

ресторан «Веранда», предлагаю-
щий блюда из местных продук-
тов. Вместе с  добротной едой 
посетители могут заказать луч-
шие вина хозяйства, получив-
шие высокие оценки в  винных 
справочниках и журналах.

Инвестиции в  предприятие 
составили 7 млн евро на покуп-
ку малой инфраструктуры вин-
ного погреба «Vinoterra», его 
полную реконструкцию, ис-
пользуя современные и  тради-
ционные детали грузинской ар-
хитектуры, развитие виноград-

ников в разных микрозонах ви-
ноделия, монтаж современных 
машин для переработки вино-
града и розлива вина, построй-
ку нового погреба для произ-
водства Кахетинского типа вина 
в квеври и постройку современ-
ного гостиничного комплекса 
и ресторана.

В итоге компания предста-
ла перед посетителями и  биз-
нес-партнёрам единым ком-
плексом в стиле «Шато», с соб-
ственными виноградниками, 
и  с  производственной мощно-
стью переработки винограда до 
1 тыс. т в сезон, с современным 
высокотехнологичным обо-
рудованием и  уникальным хо-
зяйством традиционных квев-
ри, что позволяет производить 
изумительно ароматные вина 
традиционным грузинским 
способом.

Торговая марка «ВАЗИСИ» 
была специально разработа-
на специалистами Шухманн 
Вайнс для российского рын-
ка по запросу ГК «Легенда Кры-
ма». «Легенда Крыма» в течение 
20 лет работает в  области дис-

трибуции вин и  спиртных на-
питков на российском рынке. 
По дистрибуции импортных 
вин входит в  ТОП 10 россий-
ских импортеров. Сегодня Груп-
па Компаний «Легенда Крыма», 
используя мировой опыт, ин-
новационные технологии и ма-
стерство лучших специалистов, 
сформировала уникальный 
портфель тихих и  игристых 
вин от лучших винодельческих 
предприятий Европы и  Ново-
го Света, коллекции грузин-
ских вин от лучших произво-
дителей: «Schuchmann Wines», 
«Bagrationi», «WineMan», «KTW», 
«Tbilvino».

«ВАЗИСИ»  – это вина евро-
пейского стиля, ферментиро-
ванные в  цистернах из нержа-
веющей стали. В  задачи ком-
пании не входило производ-
ство огромного количества вин. 
Именно это, со своей стороны, 
дает возможность ориентиро-
ваться только на качество вина. 
Это отличие Schuchmann Wines 
от других брендов. «ВАЗИСИ» – 
настоящее грузинское вино 
высшего качества.
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Р азумеется, сложно 
не заинтересовать­
ся таким гранди­
озным проектом, 

а  потому корреспондент 
«Винной карты» встретил­
ся с руководителем по раз­
витию продаж сети «Вино 
и Ко» Денисом Чернякеви­
чем и задал ему несколько 
вопросов  – о  концепции 
магазинов, ассортименте, 
скидках и акциях.

По словам Дениса, сеть 
«Вино и Ко» предназначе­
на в  первую очередь для 
людей, которые хотят за­
йти в магазин после рабо­
ты и купить бутылочку не 
слишком дорогого, но хо­
рошего вина. Минимум 
элитного алкоголя стои­
мостью десятки тысяч ру­
блей за бутылку, простой 
минималистский инте­

рьер и полное отсутствие 
пафоса  – в  общем, мага­
зины «Вино и  Ко» слож­
но назвать винными бути­
ками. Это более демокра­
тичные заведения.

Ассортимент «Вино 
и  Ко» не слишком боль­
шой, но зато хорошо про­
думанный. Значительную 
часть продукции состав­
ляет собственный импорт 
группы компаний «Русал­
ка»; есть и позиции от дру­
гих импортёров. А  кроме 
того, «Вино и Ко» гордит­
ся обширной коллекцией 
российских вин, которая 
ещё будет пополняться.

«Мы не закупаем всё 
подряд, а  вдумчиво дегу­
стируем образцы и  реша­
ем, какие из них не стыдно 
предложить нашим поку­
пателям, а от каких лучше 
отказаться»,  – рассказы­
вает Денис Чернякевич.  – 
«Иногда приходится отка­
зывать производителям, 
которые производят вина 

слишком низкого уровня, 
откровенно слабые».

В магазинах «Вино и Ко» 
вы можете найти как вина 
известных брендов, так 
и  вина марок, о  которых 
мало кто знает. К  первой 
категории можно отне­
сти итальянские вина Mas­
troberardino (от  1030  ру­
блей), Masi (от 1700) и Pla­
neta (от 1120), южноафри­
канские Backsberg (от 880), 
чилийские Cono Sur (To­
cornal по немаленькой 
цене 580 рублей за бутыл­
ку и  20 Barrels по 2860), 
французские Louis Latour 
(от 1130), новозеландские 
Villa Maria…

Во вторую категорию 
попадают вина испанско­
го кооператива Marques de 
la Concordia  – по словам 
Дениса, с  великолепным 
соотношением цены и ка­
чества (так, Cava с выдерж­
кой на осадке 48 меся­
цев стоит немногим более 
1000 рублей). Кроме того, 

стоит упомянуть портвей­
ны Pocas (от 1300), порту­
гальское vinho verde Gazela 
(от  500), южноафрикан­
ские Namaqua (от  400), 
французские вина сети 
Carrefour (от  320), ита­
льянские Ca’ Botta и  Gulfi 
(от 1300), испанские Lagu­
nilla (от 500 руб.).

Особая роль отведена 
российским винам, ведь, 
как замечает Денис, имен­
но российские вина сей­
час продаются лучше все­
го (на  втором месте  – 
Испания, на третьем  – 
ЮАР). В магазинах «Вино 
и  Ко» можно купить вина 
от таких производите­
лей, как Chateau Le Grand 
Vostock (от  320), Леф­
кадия (от  850), Солнеч­
ная долина (от  410), Ин­
керман (от  320), Chateau 
Sarkel из Долины Дона 
(от  430) и  Цимлянские 
вина (от 300 руб.).

Э к с к л ю з и в  « В и н о 
и  Ко»  – так называемые 

словацкие чайные напит­
ки, известные также как 
«Татранский чай». Это что-
то вроде ликёров – настой­
ки на чёрном чае из Асса­
ма с  добавлением цитру­
са, малины и хинина; кре­
пость составляет от 32 до 
72% об., а цена – примерно 
от 1300 рублей за бутылку 
0,7 литра. Такие чайные на­
питки, как говорят, велико­
лепно подходят для разно­
го рода коктейлей.

Интересны и  газиро­
ванные соки Gavioli (Ита­
лия), получаемые из вино­
града Ламбруско (516  ру­
блей за 0,75 литра); есть 
и более доступные газиро­
ванные соки от словацкой 

марки WineUp, а также не­
газированные 100% соки 
прямого отжима из самых 
разных фруктов (пример­
но от 100 рублей).

Стремясь привлечь по­
купателей к  винам и  дру­
гим напиткам, которые 
пока ещё остаются terra 
incognita для большинства 
россиян, «Вино и Ко» про­
водит регулярные дегуста­
ции. А  кроме того, здесь 
разработана накопитель­
ная система скидок (от 5% 
до 20%) и  организуются 
разнообразные промо-ак­
ции. Например, тематиче­
ские сеты из нескольких 
вин предлагаются по спе­
циальным ценам.

О снователи фран­
цузского «Салона 
Шоколада» Силь­
ви Дус и  Фран­

суа Жанте уверены, что IV 
-ый «Салон Шоколада» 
и  в  этот раз прошел на 
самом высоком уровне 
и привлек внимание про­
фессионалов индустрии 
и  просто любителей шо­
колада.

Основная миссия фе­
стиваля  – возрождение 
культуры производства 
продукта, считает органи­
затор шоколадного празд­
ника Евгений Тростенцов.

«Мы не рассматрива­
ем «Салон Шоколада» как 
отдельное мероприятие. 

Это составная часть боль­
шой программы по воз­
рождению традиций про­
изводства российско­
го шоколада, уникаль­
ная площадка для обмена 
опытом между лучшими 
европейскими мастера­
ми и  начинающими шо­
колатье в  нашей стране. 
Россия должна попытать­
ся вернуть лидирующие 
позиции в отрасли, каки­
ми они были до 1917 г., 
когда зарождались са­
мые известные конди­
терские империи  – Эй­
нем, Ж. Бормана, Абрико­
совых, которые начина­
ли свой путь с кустарного 
ремесленного производ­

ства»,  – уверен Евгений 
Тростенцов. В 2015 г. 
в фестивале приняли уча­
стие почти 50 професси­
оналов из мира шокола­
да и  кондитерских изде­
лий из России, Франции, 
Бельгии, Швейцарии, 
Мадагаскара, Колумбии 
и других стран.

Знаменитое дефиле шо­
коладных платьев, где каж­
дый наряд – результат со­
вместной работы шокола­
тье и дизайнеров, мастер-
классы, ателье для детей 
и  взрослых и  другие зре­
лищные мероприятия по­
могли посетителям погру­
зиться в атмосферу насто­
ящего сладкого праздника.

Новые демократичные заведения

Salon du Chocolat 
снова в Москве

Дмитрий Васфилов, 
www.best-guide.ru
Специально для «Винной карты»

Группа компаний «Русалка», занимающаяся импортом и дистрибуцией 
вина, сравнительно недавно запустила новый амбициозный проект – сеть 
винных магазинов «Вино и Ко». Собственных торговых точек уже двенадцать; 
магазины есть как в Москве, так и в Новосибирске, Сургуте, Екатеринбурге, 
Калининграде… В ближайших планах – открытие ещё нескольких десятков 
торговых точек. Больше всего магазинов окажется в Сургуте – порядка 45!

В начале марта, в канун самого весеннего праздника 8 марта, 
в Москве прошел Салон Шоколада. Международный фестиваль 
Salon du chocolat (Салон Шоколада) зародился в Париже 20 
лет назад, и с тех пор покорил более 24 городов по всему миру, 
среди которых Нью-Йорк, Токио, Лондон. После долгого перерыва 
Салон возвратился в Москву, где состоялся уже три раза с 2006 
по 2008 г. г.. В 2015 г. организатором главного шоколадного 
мероприятия в России стала московская компания «ЭКОСТ» 
(«Экологический стандарт»). С 2005 г. именно эта компания 
является одним из главных идейных вдохновителей программы 
«Возрождение производства русского шоколада»
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Глубина цвета  
и ее детерминанты
Здесь важно различать 
собственно цвет и его на-
сыщенность (ее  называ-
ют также глубиной, реже 
концентрированностью 
и плотностью). Последняя 
определяется целым ря-
дом факторов, из которых 
едва ли не важнейшим яв-
ляется использование тех 
или иных сортов вино-
града. В  самом деле, ред-
кие совиньоны могут со-
стязаться в насыщенности 
цвета с гевюрцтраминера-
ми, а гамэ – с мерло. Неко-
торые сорта особо ценят-
ся за то, что, будучи добав-
лены в ассамбляж, прида-
ют ему более интересный, 
глубокий цвет, как бы «ле-
чат» его. В  старину за эту 
особенность их называли 
«врачами».

Помимо сорта, плот-
ность цвета одежды зада-
ется терруаром; сомне-
вающихся прошу срав-
нить, к примеру, бургунд-
ские «деревни» с  Премье 
и  в  особенности с  Гран 
Крю. Можно утверждать, 
что для каждого терруар-
ного (то есть обладающе-
го собственным, установ-
ленным традицией и  за-
конодательством, типом) 
вина характерна конкрет-
ная, точнее, изменяюща-
яся в  определенных пре-
делах концентрирован-
ность цвета.

По общему и  широ-
ко известному, в том чис-
ле потребителям, прави-
лу, чем она ниже, тем ме-
нее высоких кондиций 

следует ожидать от вина. 
Именно отсюда происте-
кает стремление некото-
рых виноделов к  исполь-
зованию сортов-«врачей». 
Слава Богу, такие приме-
нявшиеся ранее добавки, 
как сок бузины, ныне по-
всеместно запрещены.

Причины не вполне 
удовлетворительной на-
сыщенности цвета мо-
гут быть довольно разно-
образными. Молодость 
лоз, избыточная урожай-
ность, недостаточная зре-
лость винограда вслед-
ствие как плохих погод-
ных условий (неудачный 
миллезим), так и слишком 
раннего сбора, поражение 
ягод грибковыми заболе-
ваниями из-за неудовлет-
ворительного санитарно-
го состояния виноград-
ников, ошибки при ви-
нификации, в  частности, 
недостаточно продолжи-
тельная мацерация, неко-
торые болезни и  пороки 
вина в совокупности с по-
следствиями их лечения… 
Как правило, специали-
сты способны определить 
конкретные причины  – 
правда, на последующих 
стадиях дегустации.

Цвет и возраст
Что же касается собствен-
но цвета, его оттенков, он 
позволяет судить о  воз-
расте вина и его готовно-
сти к употреблению, а так-
же строить предположе-
ния о  его качественном 
уровне.

Дело в том, что по мере 
созревания, а затем и ста-
рения вин, изменяют-
ся не только их аромати-
ка и вкус, но и цвет. Белые 
вина, первоначально бесц-
ветные или светло-золо-
тистые, порой с зеленова-
тым отливом, постепенно 
темнеют. В их цвете появ-
ляются оттенки, вызываю-
щие ассоциацию сначала 
со светлым янтарем, потом 
с медом, червонным золо-
том или бронзой, засаха-
ренным сливовым варе-
ньем. В конечном итоге, на 
терминальной стадии, они 
становятся бурыми.

Молодое красное вино, 
как правило, отличает яв-
ственный фиолетовый от-
тенок, который со време-
нем пропадает, хотя неко-
торые моносепажи (гамэ) 
сохраняют его до глубо-
кой старости. В  ходе вы-
держки красных вин их 
одежда становится руби-
новой, гранатовой либо 
вишневой. Важный этап – 
обесцвечивание «края дис-
ка», примыкающей к стен-
кам бокала части поверх-
ности: считается, что та-
кое вино созрело для того, 
чтобы его пить. Однако 
вполне зрелыми предна-
значенные для продолжи-
тельной выдержки вина 
становятся тогда, когда 
их цвет эволюциониру-
ет до терракотового, че-
репичного или кирпич-
ного. Очень старое крас-
ное вино делается бурым, 
становясь при этом почти 
неотличимым по цвету от 
очень старого белого.

Поскольку средняя ско-
рость развития (в том чис-
ле изменения цвета одеж-
ды) терруарных вин спе-
циалистам известна, есть 
возможность сравнить ее 
с соответствующим пока-
зателем дегустируемого 
вина. Темпы эволюции не 
слишком удачного вина 
почти наверняка окажутся 
выше, а  вина превосход-
ного  – ниже средних для 
апелласьона значений.

О чем плачет вино
Имеет смысл упомянуть 
еще об одной характери-
стике, которая фиксиру-
ется на зрительной ста-
дии дегустации. Тем более 
что ее интерпретация по-
требителями, как правило, 
бывает ошибочной. Более 
того, устойчивое заблуж-
дение любителей вина за-
частую поддерживают ви-
ноделы, используя его для 
продвижения своей про-
дукции.

Речь идет о прозрачных 
потеках, которые вино 
оставляет на смоченных 
им стенках бокала  – так 
называемых «слезах», или 
«ножках», или, реже, «ар-
ках». Приходилось сталки-
ваться с утверждением, что 
они говорят о высоком со-
держании в вине глицери-
на и, как следствие, о  его 
особой маслянистости. 
Бытует также мнение, что 
«ножки», в  особенности, 
если они четкие, выпуклые 
и равномерно покрывают 
внутреннюю поверхность 
бокала, образуя красивую 
«корону», свидетельствуют 
о высоком качестве вина.

Ни то, ни другое не со-
ответствует действитель-
ности. «Слезы» возникают 

в  результате взаимодей-
ствия сил поверхностно-
го натяжения, как на по-
верхности вина, так и  на 
границе вина и стекла, при 
условии быстрого испа-
рения спирта из тонкого 
слоя жидкости. И  выводы 
из наличия «слез» следу-
ют совершенно иные. Во-
первых, бокал был хорошо 
ополоснут, и  на его стен-
ках не осталось следов мо-
ющих средств. Во-вторых, 
находящееся в  нем вино 
содержит довольно много 
(не  менее 12%) алкоголя. 
В  давно прошедшие вре-
мена, когда крепкое вино 
считалось по определе-
нию хорошим, этот при-
знак, так или иначе, рабо-
тал. Ситуация изменилась, 
современный потреби-
тель все чаще предпочи-
тает не слишком креп-
кие вина, так что изуче-
ние «ножек» позволяет су-
дить не о  качестве вина, 
а в лучшем случае о соот-
ветствии его типу.

Такие красивые 
пузырьки
Наконец, на визуальной 
стадии дегустации обяза-
тельно обращают внима-
ние на признаки присут-
ствия в  вине углекислого 
газа. Хотя в растворенном 
виде он содержится в лю-
бом вине, попав туда еще 
в  процессе спиртового 
брожения, в тихих (то есть 
не игристых) винах не 
должно быть заметно ни-
каких пузырьков, в  том 
числе прилепившихся 
к стенкам бокала. Их нали-
чие (это явление называ-
ют «жемчужностью»), как 
правило, свидетельствует 
о серьезных проблемах со 
здоровьем вина, оно с вы-
сокой долей вероятности 
указывает на присутствие 
болезни, к примеру, уксус-
нокислого или молочно-
кислого брожения.

Исключением являют-
ся молодые, возрастом до 
одного-полутора лет, бе-
лые и  розовые вина, где 
присутствие пузырьков 

допускается. Кроме того, 
в  некоторых тихих ви-
нах, изготавливаемых по 
особым технологиям (на-
пример, в  настаиваемых 
на тонком дрожжевом 
осадке луарских Muscadet 
sur lie и Gros Plant du Pays 
Nantais), жемчужность 
считается не только впол-
не допустимой, но и весь-
ма желательной.

В винах с  избыточным 
содержанием углекислого 
газа, прежде всего игри-
стых, его проявления ста-
новятся предметом спе-
циального исследования. 
Они весьма заметны, ведь 
давление внутри бутыл-
ки шампанского, как пра-
вило, бывает не ниже 6 
атмосфер, что позволяет 
при ее открывании полу-
чить порядка 65 млн пу-
зырьков. Если только ис-
пользуемые для дегуста-
ции бокалы тщательно 
ополоснуты и  натерты  – 
иначе выделение вином 
газа (его называют игрой) 
будет затруднено.

В «правильных» бока-
лах игра может казать-
ся более или менее актив-
ной, но просто обязана 
быть изящной и  длитель-
ной. Игра хорошего шам-
панского может продол-
жаться, постепенно зати-
хая, в течение нескольких 
десятков минут.

Важен размер пузырь-
ков: считается, что, чем 
они меньше, тем дольше 
вино выдерживалось на 
осадке. Кроме того, ма-
ленькие пузырьки краси-
вее выглядят и  позволя-
ют надеяться на длитель-

ность игры. Главным же 
представляется тот факт, 
что для длительной вы-
держки на осадке, как пра-
вило, отбираются лучшие 
игристые вина.

Дорожки, образуемые 
чередой поднимающих-
ся к поверхности пузырь-
ков, во Франции обыч-
но называют дымоходом 
(cheminee), в России же – 
четками. Обычно их бы-
вает несколько, причем 
начинаются они в тех ме-
стах на дне бокала, где 
имеются неровности. До-
рожки должны быть чет-
кими (простите за неволь-
ный каламбур), ровными 
и красивыми.

Последнее требова-
ние предъявляется и к об-
разующейся на поверх-
ности вина пене  – муссу. 
Первоначально он быва-
ет сплошным и  высоким, 
затем утончается, проры-
вается изнутри, и в конеч-
ном итоге приобретает 
вид кольца.

Следует иметь в  виду, 
что изготовители каче-
ственных игристых вин, 
в  первую очередь шам-
панского, стремятся при-
дать им близкий к  идеалу 
вид и  в  большинстве слу-
чаев преуспевают. Напро-
тив, некрасивая и/или не-
продолжительная игра 
свидетельствует о невысо-
ком уровне продукта.

Завершив визуальную 
часть исследования, дегу-
статор немедленно пере-
ходит к ольфактивной его 
стадии: ее цель  – выявле-
ние различных ароматов, 
которые выделяет вино.

Завершая начатый в предыдущем номере газеты разговор 
о цвете винной одежды, скажем несколько слов об 
основных условиях, которые на нее влияют.

Что видит «глаз» вина:
Пузырьки сквозь слезы

Александр Купцов,
винный эксперт

Специально для «Винной карты» 
Фото автора
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Appellation Tamagne  Controllee?
В России создаются условия для защиты   географических зон

С умбурное развитие 
российского вино-
делия теперь имеет 
возможность войти 

в  русло аргументирован-
ной системы классифика-
ции. Вино из российско-
го винограда будет отныне 
учитываться и обозначать-
ся совершено особо, в от-
личие от того, что «произ-
водят» в стране из привоз-
ного импортного винома-
териала. Именно поэтому 
зоны его производства, со-
ответствующие регионам 
наших трех южных феде-
ральных округов, будут по-
мечать на этикетках.

В то же время, у потре-
бителей все чаще возни-
кают вопросы  – а  смогут 
ли российские терруары 
стать настоящими геогра-
фическими наименовани-
ями, аппелласьонами, ува-
жаемыми во всем винном 

мире? Будет ли название 
«Долина Дона» на этикет-
ке обозначать не просто 
вино Ростовской области, 
но и  говорить о  сорто-
вом составе, способах вы-
держки и  тому подобных 
аспектах, которые помо-
гают просвещенному по-
требителю, к  примеру по 
сочетанию Bordeaux AOC, 
с  уверенностью опреде-
лить типичность купажа?

Здесь нет однозначно-
го ответа. Виноделы и ви-
ноградари пока не хотят 
отказываться от простора 
экспериментов, когда на 
одном винограднике вы-
ращиваются и Сира, и Са-
перави, и Красностоп – по 
принципу «что лучше вы-
йдет». Так, попытка фер-
меров «Анапской долины» 
возвести во главу угла Ка-
берне Совиньон и  Сови-
ньон Блан для участников 
своего объединения (гео-
графической зоны произ-
водства) уже вызвала вор-
чливую критику.

Однако, к примеру, про-
изводителям вин Италии 
ничто не мешает делать 

с соседних виноградников 
какой-нибудь тосканский 
DOCG на основе Санджо-
везе и международную «су-
пертоскану» из Мерло или 
Шардоне. Полагаю, что 
именно итальянский, а не 
французский опыт клас-
сификации вин подходит 
нам максимально: пусть то 
или иное хозяйство дела-
ет пару узнаваемых и  ха-
рактерных для своей мест-
ности защищенных наи-
менований вин, а в осталь-
ных экспериментирует 
как угодно свободно. Пер-
вые будут называться ви-
нами с защищенным наи-
менованием места проис-
хождения (ВЗНМП, – при-
выкаем, это наш аналог 
аппелласьона), вторые  – 
вина с  защищенным гео-
графическим указанием 
(ВЗГУ, наш аналог «вина 
местного»).

От Кубани до Волги
Однозначного решения 
нет. Но давайте попробу-
ем разложить появившие-
ся в  винном законе «вина 

с  защищенным геогра-
фическим указанием» по 
типологии и  стилисти-
ке столь разных регионов 
российского юга. И  по-
фантазировать по поводу 
будущих аппелласьонов, 
защищающих приживши-
еся в России сорта и стили.

Нижняя Волга (Вол-
гоградская, Астрахан-
ская области) с  известко-
выми почвами, песчани-
ками, перепадом ночных 
и  дневных температур  – 
идеальное место для бе-
лых из Рислинга, Сови-
ньона, Ркацители.

Долина Дона (Ростов-
ская область)  – извест-
няки, голубые и  зеленые 
глины. Мощные выдер-
жанные красностопы уже 
прославили себя, окру-
глый цимлянский чер-
ный  – тоже особый дон-
ской тренд.

Кубань (Краснодар-
ский край). Сердце рос-
сийского виноделия с раз-
нообразием почв и микро-
климатов. Самые дорогие 
винные проекты родом 
отсюда. Краснодарский 

край славится мощными 
красными винами, солн-
ца здесь в августе столько, 
что вина легко получают 
алкоголь выше 14°. Люби-
телям новосветского стиля 
каберне совиньона, мерло, 
шираза обращаться сюда. 
Белые выходят по-южному 
плотными.

Крым. Виноделы Се-
вастополя пока не реши-
лись создавать отдельную 
зону производства, пото-
му два субъекта федера-
ции рассматриваем вме-
сте. Крым – это отдельная 
винная страна, самая уни-
версальная в  Причерно-
морье. Восток полуостро-
ва знаменит неплохими 
сухими, юг  – традицион-
ными десертными и  кре-
пленными. Запад  – Сева-
стополь и  Бахчисарай  – 
край любопытнейший, 
здесь есть тонкие игри-
стые и тихие из француз-
ских и местных сортов.

Ставрополье. Край 
находится не в  лучшем 
экономическом состоя-
нии, большинство вин  – 
в  подполье, однако исто-

рически тонкие белые от 
Кавминвод и  мощные са-
перави Кумской долины 
могут стать открытием.

Долина Терека (Ка-
бардино-Балкария, а вско-
ре и  Северная Осетия). 
Здесь, в прохладных пред-
горьях, на известняках 
и  аллювиальных почвах 
долин, получаются утон-
ченные рислинги, ркаци-
тели. Красные  – не насы-
щенны, игристые – свежи.

Дагестан. Республи-
ка представлена на рынке 
в  основном бренди Киз-
ляра и Дербента, но и кре-
пленные, десертные вина 
в этом сухом климате по-
лучаются неплохо.

Сами мы 
не «местные»
Первый сделанный шаг 
хорош, особенно тем, что 
подразумевает второй. Те-
перь эти ВЗГУ предсто-
ит поделить на «аппелла-
сьоны» более высокой сту-
пени. Однако в  этой свя-
зи совсем непонятно, что 
скажет потребителю, на-

Дмитрий Ковалёв, 
www.nashevino.ru
Специально для «Винной карты» 
Фото Игорь Улько  
и «Усадьба Дивономорское»

Очевидно, что положение дел 
в национальном виноделии сегодня 
лучшее, начиная с 1914 г. Именно тогда, 
накануне Первой мировой, Николай II 
подписал «Закон Российской Империи 
о виноградном вине». Сегодня 
реформа законодательства в сфере 
виноделия набирает ход, благодаря 
поправкам в 171 Федеральный 
закон, регулирующий отрасль, 
и утвержденным 30 декабря 2014 г. 
Президентом РФ. Согласно этому 
документу, начиная с урожая 2015 г. 
мы впервые увидим на этикетках 
отечественных вин названия зон 
производства, которые будут 
гарантировать их происхождение 
из российского винограда.
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ИСТОРИЯ ВОПРОСА

Саморегулируемые организации (СРО)  – новое 
слово в российском виноделии, впрочем, воз-
рождающее начинания того же царского закона 

1914 г. Тогда было провозглашено учреждение мест-
ных «комитетов виноградарства и виноделия», в кото-
рые входили представители местных законодательных 
властей, виноторговцы и виноделы «по выбору под-
лежащих учреждений, организаций или обществ», – 
то есть своих профессиональных союзов. Этим ко-
митетам предстояло следить за качеством вин и  со-
общать властям о нарушениях закона. Региональный 
характер комитетов подразумевал их последующую 
специализацию по типу итальянских консорциумов 
виноделов, а  также Межпрофессионального бюро 
бургундских вин, Межпрофессионального комитета 
вин Шампани и прочих организаций Франции. Имен-
но они, состоящие из самих виноделов и негоциантов, 
стоят на страже аппелласьонов и качества своих вин.

Сегодня в  России чем-то подобным призваны стать 
СРО: первое из них, «Виноградари и виноделы», ра-
ботающее с 2010 г., включает в себя более 40 пред-
приятий, главным образом Краснодарского края и Ро-
стовской области, от «Лефкадии» до «Ведерникова».

«Решения в  СРО принимаются советом коллегиаль-
но»,  – рассказывает исполнительный директор этой 
организации Александр Пинчук. «Кроме того, в СРО 
имеется дисциплинарный комитет, который реагирует 
на те или иные нарушения качества».

Следить за простым правилом: «1 кг задекларирован-
ного винограда = не более 1 бутылки вина» намере-
ны тоже СРО. В настоящий момент СРО «Винограда-
ри и виноделы» вместе с Союзом виноградарей и ви-
ноделов России участвует в разработке подзаконных 
актов Росалкогольрегулирования и Минсельхоза, ко-
торые в 2015 г. закрепят винную реформу. Виноделы, 
делающие вина из своего винограда, желают сообща 

выявлять производителей, порочащих качество рос-
сийских вин. Потом, согласно логике вещей, из еди-
ного СРО выделятся местные, отстаивающие интересы 
виноделов Дона, Кубани, Крыма и т. д. Так понемногу 
мы придем к тем самым консорциумам, которые бу-
дут следить за соблюдением типологии цимлянского 
или кубанских каберне.

Самозащита 
виноделов

РОССИЙСКОЕ ВИНОДЕЛИЕ

Appellation Tamagne  Controllee?
В России создаются условия для защиты   географических зон

Винодельческие регионы россии

РЕГИОН

ВИНО 
С ЗАЩИЩЕННЫМ  
ГЕОГРАФИЧЕСКИМ 
УКАЗАНИЕМ

Краснодарский край Кубань

Ростовская область Долина Дона

Ставропольский край Ставрополь

Республика Дагестан Дагестан

Кабардино-Балкарская республика Долина Терека

Астраханская и Волгоградская области Нижняя Волга

Республика Крым Крым

пример слово «Анапа» 
или «Анапская долина» 
на этикетке, коль скоро 
в этом регионе размером 
20 на 30 км высажены де-
сятки сортов, которые 
каждый винодел делает 
по-своему. Разве что объ-
яснить схожесть почв 
и климата: но для подлин-
ного «аппелласьона» ма-
ловато. Может быть, стоит 
определить кое-что кон-
кретнее? Например, опре-
делить полгода выдержки 

в дубе для красных, огра-
ничить урожайность – не 
более 70  центнера с  1 га, 
возраст лоз и т. д.

Тогда у  вин будет схо-
жая стилистика, а  у  по-
требителя появится пред-
ставление о  том, чего 
именно ждать от бутылки 
«Анапской долины».

Вот какие стили и микрозоны 
стоит в будущем выносить 
на этикетки:

«Цимлянское»
Нигде в  России виноде-
лы не близки настолько 
к  узнаваемой типологии 

местных вин: она в автох-
тонных сортах от Пле-
чистика до Красностопа, 
в «терруарных», казачьих 
корнях большинства ви-
ноделов и  их тяге к  на-
родным методикам, в не-
большой по российским 
меркам зоне в 80–100 км. 
вдоль берегов Дона. Воз-
рождается цимлянское 
красное, единое в  трех 
видах: во фруктовом, лег-
ком сухом; в  насыщен-
ном из подвяленного ви-

нограда, похожем то на 
речото, то на амароне; 
наконец, в  полусладком 
красном игристом из тех 
же аборигенных сортов.

Хозяйства: «Ведерни-
ков», «Цимлянские вина», 
«Вина Арпачина», Ни-
колай Молчанов, Сергей 
Клейменов и др.

«Сладкие 
и крепленые 
крымские»
Категория историче-
ская: кому в голову сегод-
ня придет высаживать на 
причерноморских скло-

нах Серсиаль или Педро 
Хименес, а  200 лет назад 
это делали, увлекаясь под-
ражаниями хересу и  ма-
дере. В  итоге сформиро-
вались самодостаточные 
стили, признанные в свое 
время Паркером и  Wine 
Spectator. Самое время 
выделить сладкие крым-
ские в  отдельный класс. 
Тем более что новые ве-
яния и  спрос неизбежно 
повышают процент сухих 
в  производстве и  все эти 

крымские мускаты скоро 
придется по-настоящему 
защищать.

Хозяйства: «Массан-
дра», «Магарач», «Инкер-
ман» и др.

«Каберне совиньон 
Кубани»
«Бордоских блендов», как 
и  стопроцентных кабер-
не на Кубани так много, 
что тоже пора заговорить 
об отдельной типологии. 
Она – в высоком алкого-
ле (жаркий август), на-
сыщенности «фруктовых 
бомб», которой добились 

лучшие производители 
от Тамани до Геленджи-
ка. Равнение на лидеров – 
и стандарты аппеласьона 
почти готовы.

Хозяйства: «Кубань-
вино», «Фанагория», «Го-
стагай», Алексей Тол-
стой, Геннадий Опарин, 
Всеволод Ольшанский, 
Вадим Бердяев и др.

«Саперави Кубани»
Тоже вполне себе сложив-
шаяся категория. Сапера-
ви в  Причерноморье со-
всем не те, что в Кахетии. 
Это о последних Пушкин 
писал, что они «стоят не-
которых бургонских», 
ведь грузинский сапе-
рави  – это прежде всего 
элегантность. А  напори-
стые, танинные и высоко-
алкогольные «кубанцы» 
совсем из другого класса.

Хозяйства: «Кубань-
вино», «Фанагория», «Го-
стагай», Владимир Про-
хоров и др.

«Игристое Тамани»
«Превратим Тамань в  со-
ветскую Шампань»,  – из-
рекли хозяйственники 
былых лет, и вот более 60 
лет практически каждая 
винодельня этой зоны де-
лает неплохие по цене-
качеству игристые резер-
вуарным методом. Здесь 
знают, что такое вино-
град шампанских конди-
ций с  высокой кислот-
ностью, умеют специаль-
но выращивать для этого 
Рислинг, Мускат и  Шар-
доне. Можно договорить-
ся, защитить наименова-
ние – и вперед к узнавае-
мости на полках.

Хозяйства: «Кубань-
вино»,  «Фанагория», 
«Мильстрим» и др.

Простор для дальней-
ших размышлений боль-
шой: от крымского ба-
стардо до причерномор-
ских рислингов. Важ-
но, что категории эти 
уже есть на рынке, надо 
только подумать, как их 
правильно узаконить. 
И  пусть этот текст будет 
приглашением к дальней-
шей дискуссии.
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Случайные связи
Долгое время считалось, 
что Каберне Совиньон 
был известен во времена 
Римской Империи, прав-
да, под другим именем. 
Потом появилось пред-
положение о  греческих 
корнях винограда: мол, 
в  стране и  сейчас растёт 
один из его предков. Но 
в 1996 году американский 
генетик Кэрол Мередит 
провела тест на ДНК и до-
казала, что Каберне Сови-
ньон появился на свет на 
юго-западе Франции в ре-
зультате случайного скре-
щивания белого Совиньо-
на блан и красного Кабер-
не Фран. Произошло это 
лет 400 назад. Получается, 
что до XVII  века люди не 
ведали вкуса вина с такой 
узнаваемой черносморо-
диновой нотой.

До недавнего времени 
этот виноград был самым 
распространённым со-
ртом в  мире, пока его не 
обогнал Мерло. Один из-
вестный винный эксперт 
назвал Каберне Совиньон 
великим путешественни-
ком-авантюристом. Он, 

действительно, обошёл 
почти весь земной 

шар, включая 
Китай, Индию, 
Вьетнам, и  вез-

де отметился. Но 
в  одних землях 
его потомки вы-
бились в короли, 

а в других – про-
должают попол-
нять безликую ар-
мию обывателей. 

Не смотря на ка-
жущуюся космо-

политичность, да-
леко не везде он даёт 

интересные, а тем более, 
великие вина.

Каберне Сови-
ньон созревает 
довольно долго. 
Если климат или 

погода подкача-

ли, недозрелый виноград 
даст вино с  мало прият-
ными нотами зелёного 
перца. Впрочем, обилие 
солнца и  жара тоже не 
идут на пользу. В аромате 
и  вкусе вина появляется 
навязчивая джемовость. 
Если же ягоды получа-
ют всё, что надо, и как по-
ложено, то цвет, аромат 
и  танины, содержащиеся 
в толстой кожице, не име-
ют себе равных. Из тако-
го винограда получаются 
вина-долгожители. Про-
ведя несколько лет в боч-
ке, они способны мед-
ленно и долго развивать-
ся в бутылке, красиво ста-
реть и  демонстрировать 
фантастическое качество 
спустя многие десятиле-
тия.

Возмутители 
спокойствия
Дело было в мае 1976 года. 
Один британский вино-
торговец по имени Сти-
вен Спурье созвал автори-
тетных экспертов и устро-
ил в  Париже сравнитель-
ную дегустацию – великие 
французские вина против 
никому неизвестных ка-
лифорнийских. Дегусти-
ровали, разумеется, всле-
пую. Результат? Победило 
калифорнийское кабер-
не совиньон Stag’s Leap 
Wine Cellars 1973. Про-
играли Chateau Mouton-
Rothschild 1970, Chateau 
Haut-Brion 1970 и Chateau 
Leoville Las Cases 1971  – 
бордосцы, в  чьих жилах 
тоже течёт каберне сови-
ньон. Французы хотели 
сделать вид, будто ниче-
го не случилось, но среди 
экспертов затесался один 
журналист. Разразился 
скандал. Французские ви-
ноделы дулись на Спурье 
целый год. Впрочем, его 
дальнейшая карьера сло-
жилась, более, чем удач-
но. Сегодня это один из 
самых авторитетных вин-
ных экспертов.

Тридцать лет спустя, 
забыв взаимные обиды, 

участники «Суда Пари-
жа» решили повторить 
эксперимент. На дегу-
стацию выставили те же 
вина тех же миллезимов. 
Результат? Победило ка-
лифорнийское. Правда, 
на этот раз не Stag’s Leap 
(оно опустилось на 2-е 
место), а  Ridge Vineyards 
Monte Bello 1971. Но зна-
ете, что самое удивитель-
ное в  этой истории? Она 
не пошатнула славу ве-
ликих бордо и  уж точно 
никак не отразилась на 
их цене. Посмотрите от-
чёты аукционов. В  этом 
году 30  января в  Гонкон-
ге Sotheby’s продал лот 
из двух бутылок Chateau 
Mouton Rothschild 1945 
за 62841 фунтов стерлин-
гов при эстимейте 25650. 
А магнум (1,5 литра) того 
же года ушёл за 73315 
фунтов при эстимейте 
29069. И  это всего лишь 
один из сотен примеров. 
Ни Stag’s Leap, ни Ridge 
Vineyards никогда не до-
стичь таких высот.

Мировой терруар
Что же ждёт нас в  бокале 
каберне совиньон? Так же, 
как жители разных стран 
говорят на английском 
с  акцентом, вина из раз-
ных винодельческих ре-
гионов демонстрируют 
собственный стиль. Прав-
да, сортовые признаки все 
равно узнаваемы. Прежде 
всего, это фруктовая гам-
ма в темных тонах – чер-
ная смородина и  черно-
смородиновый джем, сли-
ва, ежевика, спелая виш-
ня, черноплодная рябина, 
ирга, а также ароматы фи-
алки, пряностей, дым-
ка, эвкалипта и мяты. Вы-
держка в  бочках добавля-
ет ванильную ноту, а с воз-
растом появляются тона 
кожи и сигарной коробки. 
Чтобы получить полное 
представление о винах из 
каберне совиньона, при-
дется попробовать огром-
ное количество образцов 
со всех концов света.

Франция
К сожалению, Каберне Со-
виньону не всегда хватает 
солнца и тепла на родине, 
в  Бордо. И, тем не менее, 
лучший терруар для него 
находится именно здесь. 
Это  – Пойяк, коммуна 
на левом берегу Жирон-
ды, родина Chateau Lafite, 
Chateau Latour и  Mouton 
Rothschild. Прибавьте 
к  ним ещё два великих 
имени с  левого берега  – 
Chateau Margaux и Chateau 
Haut-Brion, и  вот вам ве-
личайшая пятёрка бордо. 
Понятно, что стоит такое 
вино не дёшево. Чтобы 
купить в  Москве бутылку, 
скажем, Chateau Margaux, 
надо иметь в кармане хотя 
бы 65–70 тысяч рублей.

Теперь опустимся с  не-
бес на полку эконом-клас-
са. На что стоит обра-
тить внимание при вы-
боре вина? Молодое бор-
до с  доминантой Каберне 
Совиньона  – очень терп-
кое, подчас агрессивное, 
с мощными танинами, ко-
торые усмиряются в  со-
лидном возрасте. Поэто-
му даже ординарное вино 
лучше пить не раньше, чем 
лет через 5–6 после уро-
жая. Чтобы как-то смяг-
чить «жёсткий» характер, 
виноделы делают купаж – 
добавляют Мерло и  Ка-
берне Фран. Но в  винах 
с  левого берега Каберне 
Совиньон часто домини-
рует (хотя, это не аксио-
ма). Как вычислить левый 
берег? Читайте этикетку. 
Если встретите одно из 
слов – St-Estephe, Pauillac, 
Saint-Julien, Medoc, Haut-
Medoc, Margaux, Pessac-
Leognan, Grave,  – значит, 
вы на верном пути.

В категории «хорошее 
соотношение цена-каче-
ство» стоит обратить вни-
мание на негоциантские 
вина,  – например, Dour
the, Grands Terroirs Graves 
(970  руб.) или Dourthe 
Grands Terroirs Medoc 
(1200 руб.).

Помимо Бордо, Кабер-
не Совиньон выращивают 

в  Долине Луары, Мадира-
не, Бержераке, Лангедоке 
и Провансе.

Италия
В Италии Каберне Сови-
ньон выращивают по-
всюду, но ассоциирует-
ся он, прежде всего, с  су-
пертосканскими винами, 
история которых нача-
лась в  1968  году, когда на 
свет появилось Sassicaia 
(80% КС + 20% Кабер-
не Фран). Супертоска-
на  – дорогое удоволь-
ствие. Например, цена на 
Sassicaia начинается от 30 
тысяч рублей. В  доступ-
ном сегменте – «простое» 
тосканское Col di Sasso 
от Castello Banfi (1000–
1500  руб.), сицилийское 
Conte Tasca d’Almerita 
Cabernet Sauvignon (около 
5000 руб.).

Испания
Одно из лучших испан-
ских каберне (а, может 
быть, и  лучшее)  – Torres 
Mas La Plana. У  него тоже 
есть своя минута сла-
вы. В  1979  году в  Пари-
же вино урожая 1970 года 
выиграло слепую дегуста-
цию у  Chateau Latour. Бу-
тылку Mas La Plana 2010 
можно купить в  Москве 
за 5–6 тысяч. Torres дела-
ет и более демократичное 
каберне.

США
Короля красных вин аме-
риканцы называют про-
сто Кэб. Такое панибрат-
ство простительно, ведь 
в Калифорнии этот вино-
град обрел вторую роди-
ну. В основе большинства 
так называемых «культо-
вых» калифорнийских 
вин,  – Opus One, Insignia, 
Harlan Estate и т. д. – имен-
но Каберне. Они есть на 
российском рынке так же, 
как и  упомянутые париж-
ские победители. Цены  – 
от 20 до 100 тысяч ру-
блей. В  скромной цено-
вой категории от 1000 
до 3000 можно попробо-
вать Gnarly Head, Beringer 

Founder’s Estate, Kendall-
Jackson Vintner’s Reserve.

Чили
Именно Каберне Сови-
ньон, а  не Карменер, как 
думают многие,  – основ-
ной красный сорт в Чили. 
Его выращивают почти 
везде, кроме самых про-
хладных регионов. Особ-
няком стоит регион 
Puente Alto. Многие экс-
перты называют его чи-
лийским Пойяком. Имен-
но отсюда происходит 
одно из лучших чилий-
ских каберне  – Concha y 
Toro Don Melchor (око-
ло 7000  руб.). Если гово-
рить о  чилийских кабер-
не совиньонах в целом, то 
в отличие от ординарных 
бордо, они мягче, быстрее 
созревают, аромат и  вкус 
ярче, с  заметной сладо-
стью. К  сожалению, сей-
час, так называемые вина 
на каждый день резко по-
дорожали. Даже самое 
простенькое Cono Sur или 
Concha y Toro Sunrise сто-
ят рублей 600–700.

Гастрономические 
сочетания
Гастрономические реко-
мендации для каберне со-
виньона укладываются 
в два слова: красное мясо. 
Это классика.

Доводилось ли вам когда-нибудь пробовать виноград Каберне Совиньон – маленькие 
толстокожие очень тёмные ягоды? Почти наверняка, – нет. Доводилось ли вам пробовать 
вино из этих ягод? Почти наверняка, – да. Вина из Каберне Совиньон узнаваемы и популярны 
во всем мире. Но, открывая бутылку бордо, супертосканы или чилийского, вы вряд ли задаёте себе 
вопрос – откуда взялся этот виноград? И в самом деле, разве важно, где появилось первое колесо? 
Гораздо важнее, где сегодня делают мерседесы. Однако ученым неймется, и они упорно пытаются 
разгадать тайну происхождения Каберне Совиньона.

Марина Разоренова
Специально для «Винной карты»
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В оспевая тонкую 
женскую талию, 
Диор никогда не 
отличался строй-

ной фигурой. Обилие еды 
для него всегда было на-
дежным лекарством от 
стрессов и тягостных вос-
поминаний. Дом моделей 
«Christian Dior» открылся 
в  феврале 1947  года, его 
создателю только-толь-
ко исполнилось сорок два. 
Но к этому времени Диор 
успел пережить все: обе 
мировые войны, финан-
совый кризис 1930-х го-
дов, нищету, голод, тубер-
кулез, смерть родителей 
и карьерные обломы. Вдо-
бавок, будущий повели-
тель трендов был мните-
лен, боялся принимать ре-
шения, верил в  приметы, 
набивал карманы талис-
манами и  доверял пред-
сказателям всех мастей. 
Любимые блюда служили 
ему незаменимым антиде-
прессантом.

Однажды он даже по-
пытался заработать на 
мясных закусках. Дело 
в  том, что директор дома 
«Christian Dior» Жак Руэ 
оказался первым в модной 
индустрии, кто придумал 
торговать лицензиями по 
всему миру. В  1949  году 
в  Штатах выпустили пер-
вую партию чулок «от Ди-
ора», и  вдруг оказалось, 
что бренд увеличива-
ет продажи, как в  сказке. 

Производители легко со-
глашались печатать узна-
ваемый логотип на косме-
тике, платках и перчатках 
в обмен на часть прибыли 
с  продаж. «Вы еще не за-
думывались о  том, чтобы 
разместить нашу марку на 
продуктах питания? – од-
нажды спросил модельер 
Жака.  – Я  постоянно об 
этом размышляю. Мода  – 
весьма нестабильный 
мир, а гастрономия – мой 
конек. Вообразите: ветчи-
на «Dior», ростбиф «Dior». 
Чего не бывает?». Жак эти 
намерения не поддержал, 
однако в  1956  году над-
пись «Christian Dior» все 
же появилась на бутыл-
ках с  вином и  ликерами. 
А  в  начале 1970-х  – че-
рез пятнадцать лет после 
смерти кутюрье – Жак вы-
пустил кулинарную кни-
гу с любимыми рецептами 
Диора. В ней к закускам из 
форели, куропатке с  фуа 
гра, шоколадному торту, 
сырному суфле и  прочим 
украшениям жизни ре-
комендовалось исключи-
тельно шампанское Dom 
Perignon.

Клад на берегу
«Ты узнаешь, что такое 
бедность, а  потом тебе 
помогут женщины. Бла-
годаря им, ты разбогате-
ешь и  будешь часто путе-
шествовать»,  – сообщила 
гадалка 14-летнему Кри-
стиану. Впечатлитель-
ный подросток запомнил 
предсказание как молит-

ву, но долго не мог разга-
дать его смысл. Торговать 
женщинами он не соби-
рался, а  другие способы 
заработка не приходили 
на ум. Диор оценил дар га-
далки лишь через пятнад-
цать лет, когда с пустыми 
карманами вернулся в Па-
риж из туберкулезного са-
натория и  метался в  по-
исках работы. Художник 
Кристиан Берар поселил 
его у  двоюродного бра-
та, рисовавшего эскизы 
одежды для пошивочных 
мастерских. Наблюдая за 
братом, Диор сообразил, 
что настала пора вспом-
нить навыки юности. 
Придумывание костю-
мов для маскарадов и  до-
машних праздников ког-
да – то приносило ему ра-
дости не меньше, чем уход 
за цветами, французские 
вина и пейзажи норманд-
ского городка Гранвиль, 
где он вырос. Постепенно 
эскизы Диора преврати-
лись в ходовой товар: осе-
нью 1935 года список его 
клиентов насчитывал пол-
сотни имен, включая ре-
дакторов модных журна-
лов и  успешных кутюрье 
вроде Нины Риччи и Робе-
ра Пиге.

Когда Диор заработал 
на аренду квартиры, он пе-
реехал в  четырехкомнат-
ные апартаменты в  цен-
тре Парижа, где беспре-
рывно принимал гостей. 
В  перечне расходов даже 
появился новый пункт  – 
зарплата кухарки. А  пово-
дов для застолья было не 
счесть. Например, в  нача-
ле 1940-х Диора попроси-
ли придумать костюмы для 
фильма «Кровать под бал-
дахином», роль в котором 
предназначалась Жану 
Маре. Вторая мировая во-
йна была в разгаре, и нуж-
ных тканей в обедневшем 
Париже найти не удалось. 
Из достоверных источни-
ков Кристиан узнал о  за-
пасах тюля, спрятанных 
в деревне на берегу Лауры. 
Вместе с женой режиссера 
он отправился на поиски. 
«Я никогда не видела, что-
бы у  Кристиана лицо си-
яло так, как в  день показа 
бальных платьев, сшитых 
для съемок – рассказывала 
впоследствии Дениза Тю-
аль. – В тот вечер он устро-
ил дома обед, где главным 
блюдом были омары, при-
сланные его старым дру-
гом из Гранвиля».

Однако самый впечат-
ляющий повод для тор-
жества случился в  мае 
1945 года, когда из немец-
кого концлагеря верну-
лась сестра Диора Катрин. 
Ее арестовали летом 1944-
го, и  в  том, что она оста-

нется жива, сомневались 
все, кроме личного астро-
лога Кристиана. О приез-
де сестры в  Париж Диору 
сообщили накануне но-
чью. К  возвращению Ка-
трин было приготовле-
но сырное суфле – ее лю-
бимый десерт. Любящий 
брат не подозревал, что 
желудки узников требуют 
особой, терапевтической 
диеты, и о суфле на время 
придется забыть.

Декольте и парфюм
Привязанность к  сладко-
му никогда не покидала 
Диора, но в делах она по-
могла ему лишь однажды. 
Через полтора года после 
возвращения сестры он 
устроил дегустацию ко-
косовых пирожных для 
детей своего старинно-
го приятеля. Дом моде-
лей «Christian Dior» дол-
жен был открыться через 
полтора месяца, и  прия-
тель – коммерсант, не уча-
ствовавший в  его основа-
нии, придумал сопутству-
ющий бизнес  – произ-
водство духов, созданных 
ранее в парфюмерной ла-
боратории Диора. Чтобы 
посвятить модельера в де-
тали, Серж Эфлер – Луиш 
отправился в кафе вместе 
с  детьми. Многообещаю-
щие парфюмерные пер-
спективы обсудили бы-
стрее, чем малыши успели 
перемазаться кокосовым 
кремом. Через три меся-
ца была зарегистрирова-
на фирма «Christian Dior 
Parfums», и первая партия 
флаконов «Miss Dior» ока-
залась на прилавках. Так 
в  интерьерах парижской 
кондитерской началась 
грандиозная парфюмер-
ная эпопея.

А спустя несколько не-
дель жизнь Диора кру-
то изменилась: 12  февра-
ля 1947  года, в  день пока-
за первой коллекции дома 
«Christian Dior», он устроил 
революцию в  моде. Длин-
ные приталенные платья, 
корсеты, пышные нижние 
юбки, кокетливые деколь-
те, яркие ткани  – все эти 
детали сложились в  зна-
менитый стиль new look, 
противостоящий мрач-
ной послевоенной жизни. 
Устав от аскетичных се-
рых пиджаков и  бесфор-
менных брюк, парижан-
ки штурмовали особняк 
на авеню Монтень, поме-
ченный вывеской «Dior». 
К ним присоединились за-
купщики одежды, журна-
листы и  аристократы. Са-
рафанное радио зарабо-
тало с  утроенной мощ-
ностью, и  дом моделей 
принимал клиентов до 

глубокой ночи. Такая на-
пряженная работа Дио-
ру и  не снилась. Недаром 
прежде, чем представить 
публике вторую коллек-
цию, он отправился отды-
хать на Луару. «Я  останав-
ливался в  маленьких го-
стиницах, где готовили 
блюда образца 1900  года. 
После стольких лет воен-
ных лишений я  почти за-
был, что на свете бывает 
вкусная еда», – через мно-
го лет делился он впечат-
лениями в автобиографии 
«Кристиан Диор и я».

Столкновение 
титанов
Если бы эта книга вышла 
через год-два после пре-
мьеры обеих коллекций, 
Диору пришлось неслад-
ко. Неспособный осилить 
даже самую простую ди-
ету, он без устали внушал 
женщинам, что «каждый 
съеденный кусок остает-
ся во рту две минуты, два 
часа в животе, и два меся-
ца на бёдрах». Послево-
енная индустрия глянце-
вых журналов набирала 
обороты, радостно под-
хватывая цитаты мэтра. 
Его главным оппонентом 
была Коко Шанель, кото-
рая категорически не при-
знавала новые каноны 
женской внешности. «Это 
время создало две ужас-
ные вещи: звезд и  мане-
кенщиц,  – иронизирова-
ла она. – Я полная проти-
воположность этому: мне 
хочется есть всякий раз, 
когда я голодна».

Осенью 1947 года Диор 
впервые посетил Америку, 
чтобы освоить новый ры-
нок. На американцев ку-
тюрье произвел неизгла-

димое впечатление. Вме-
сто харизматичного, де-
монического красавца, 
каким, по их представле-
ниям, должен быть вла-
ститель моды, к ним при-
ехал упитанный, лысый 
господин, вечно смущав-
шийся в присутствии зри-
телей. А  через несколь-
ко месяцев Диор получил 
письмо из Штатов, впо-
следствии растиражиро-
ванное биографами: «Моя 
супруга стала невыноси-
мой, стремясь обрести 
вашу хваленую осиную 
талию, она съедает деся-
ток черносливин в  день, 
и больше ни крошки! Ваш 
Дом моделей  – сущий ад. 
Ступайте к черту!»

В п р о ч е м ,  о д н а ж -
ды Диор все же решил-
ся взять себя в  руки. Он 
никогда не афишировал 
свои гомосексуальные на-
клонности, но от молодо-
го алжирского певца по-
терял голову настолько, 
что появлялся с  ним по-
всюду. Страсть восторже-
ствовала над привычками: 
решив похудеть, Кристи-
ан отказался от щедрых 
трапез. Чтобы привести 
себя в  порядок, он от-
правился на курорт в  То-
скане. Личный астро-
лог была категорически 
против поездки, но Диор 
впервые наплевал на 
предсказания. И  напрас-
но: в  октябре 1957  года 
он умер под итальянским 
солнцем от сердечного 
приступа. Под одной из 
версий, это случилось по-
сле того, как он подавил-
ся рыбной костью. Аске-
тичная диета оказалась 
несовместима с  празд-
ничным великолепием, 
которое так ценил Диор.

Ростбиф для модельера

Денис Сергеев
Специально для «Винной карты»

Кристиан Диор создал великую империю моды, но сам он сторонился 
публичности, как огня. В отличие от главных кутюрье XX века, обожавших 
позировать репортерам, Диор был застенчив и патологически не уверен в себе. 
Пока модницы худели, чтобы носить его знаменитые платья в клетку, и грезили 
о леопардовых блузках, маэстро изо всех сил боролся со страстью к кулинарным 
наслаждениям. И всякий раз безнадежно проигрывал битву.



а п р е л ь  2 0 1 5
12ЗАМЕТКИ ГУРМАНА

Яхта 2014

Н о когда меня по-
звал старый то-
варищ Боря про-
катиться на его 

яхте, сразу согласил-
ся. И  не пожалел. Потому 
что схожесть того и  это-
го путешествия связы-
вает только перемеще-
ние по водной среде. Тог-
да приходилось работать, 
и  кормили иначе, а  на 
«Безупречной» – так назы-
вается лодка, нас, 8 чело-
век обслуживали две стю-
ардессы, шеф-повар, ка-
питан и механик. И ходи-
ли мы не по штормовому 
океану, а  вокруг острова 
Корсика.

Началось путешествие 
с  прилета в  Болонью  – 
город с  замечательной 
арочной архитектурой, по 
которому можно передви-
гаться в  дождь, оставаясь 
сухим. Оттуда на машине 
добрались до крошечно-
го городка Виареджжио, 
где ожидала лодка, погру-
зились, выпили винца, 
и  в  ночь пошли на Кор-
сику в город Бастию. Лод-
ка большая  – 37 метров 
в длину, с двумя дизелями 
по 2000 лошадей каждый, 
парусов нет и  в  помине, 
вся в красном дереве, даже 
решетка в  душевой, поэ-
тому по ней передвига-
ются босиком. И началось 
наше небольшое путеше-
ствие с  заходами в  мари-
ны, прогулками по город-
кам и  бесконечными по-
исками правильных ре-
сторанов и продуктов.

Главное, чтобы не ука-
чало – это плотный ужин 
и  крепкий алкоголь. Кор-
мили всех обильно и вкус-
но, а  алкоголь наливали 
самостоятельно. Первый 

ночной переход немного 
поболтало, но не крими-
нально, а утром уже стоя-
ли на якоре в  Бастии. Чу-
десный небольшой го-
родок с  узкими улочками 
и  облупившимися фаса-
дами домов. Город врачей 
и адвокатов. Рынок, на ко-
тором с  удивлением уви-
дел очередь за чем-то, ока-
завшимися кусочками те-
ста, брошенного в  кипя-
щее масло  – род наших 
пончиков. Среди велико-
лепных копченых кол-
бас, которыми славится 
остров, свежих фруктов 
и овощей, казалась стран-
ной такая тяга к  мучно-
му, но корсиканцы на-
род особенный. Они гор-
дые и самостоятельные не 
считают себя французами, 
хоть формально принад-
лежат Франции, итальян-
цами  – тоже. Они  – кор-
сиканцы! На стенах до-
мов встречаются надписи 
« ». Туристов терпят, но не 
любят пришельцев. Гово-
рят, что если иностранец 
покупает здесь недвижи-
мость, то в его отсутствие 
в окно могут бросить бом-
бу! Шутят, наверное, но 
не без оснований. В  пер-
вом же ресторане встре-
тилась официантка Ольга 
из Орла, говорит, что доч-
ка уже корсиканка.

Всю неделю мы на-
слаждались великолеп-
ным обслуживанием. Две 
чудесные девушки накры-
вали в кают-компании, на 
корме, или на верхней па-
лубе. Белоснежная ска-
терть, салфетки, приборы, 
гора свежих фруктов-ягод 
с  ближайшего рынка, сы-
ры-колбасы, которые по-
купал шеф или мы сами 
во время гуляний по го-
роду. На беду шеф-повара 
с  нами прокатился вели-
кий знаток кухни Антон 
Табаков с  женой. Он все 
время терроризировал 
американца и учил его го-
товить. Иногда становил-
ся к плите сам. Как только 
лодка касалась берега мы 
все, Антон впереди, мча-
лись на поиски рыбно-
го рынка и  хорошего ре-
сторана. В  руке  – бумаж-
ный пакет со своей буты-
лочкой оливкового масла 
и  мельнички со специя-
ми и  солью, продающая-
ся только в  единствен-
ном месте в  мире в  ОАЭ. 
Первое, что делает Антон, 
приходя даже в  ресторан 
со звездой Мишлена  – 
ставит на стол свое мас-
ло и специи. Посыпанная 
этими специями утренняя 
овсяная каша становится 
действительно съедобной, 
и  теперь такая мельнич-

ка стоит и  на моем сто-
ле, правда с  французски-
ми или итальянскими тра-
вами.

Рыбы и морепродуктов 
на острове полно. Лангу-
стины разрезаются вдоль 
и поедаются в сыром виде, 
политые лимонным со-
ком и оливковым маслом. 
Кальмары с  помидора-
ми. Барабулька, здесь зна-
чительно более крупная, 
чем наша черноморская, 
но не менее вкусная луч-
ше всего в  жареном виде. 
Мидии, запеченные с  сы-
ром, отварные ракушки. 
Кроме привычных уху на-
званий: мурена, морской 
черт, рыба-меч…

О недавнем прошлом 
острова говорят по-
итальянски звучащие на-
звания: Аяччо, Бонифачо, 
Порто-Веккио… Француз-
ские названия населен-
ных пунктов закрашива-
ют, оставляя корсикан-
ские. Попытка поймать 
рыбу в  порту оказалась 
несостоятельной, не кле-
вала, но нагло проплывала 
в  прозрачной воде мимо 
наживки. Пробовали вы-
йти в море на рыбалку на 
тендере (надувная лодка 
с  мотором) не удалось  – 
штормило, поэтому ло-
вили на рынке и  в  ресто-
ранах, и, простояв пару 
дней, двинулись дальше.

Порто-Веккио симпа-
тичный крошечный ку-
рортный городок  – сла-
вится своими пляжами, 
рыбный рынок  – бара-
булька и макрель – и ушли 
в Бонифаччо. Самый уди-
вительный старый город 
Корсики, расположен на 
скале. Внизу голубая ла-
гуна. Церкви 13 века, бес-
конечное белоснежное 
кладбище, лестница, выру-
бленная в  камне, спуска-
ется прямо к морю. Рядом 
аэропорт. Вообще с доро-

гами, паромами и  аэро-
портами на острове очень 
хорошо. Я  – давнишний 
житель Крыма все время 
сравнивал инфраструк-
туры и  грустил. Паромы 
тут и  огромные, как мно-
гоэтажные дома, есть по-
меньше, и совсем неболь-
шие. Ходят строго по гра-
фику. (Пытался добраться 
до Крыма на машине в де-
кабре, простоял 25 часов 
в  очереди на паром, по-
том объявили штормо-
вое предупреждение на 
несколько суток, и  при-
шлось вернуться в Москву. 
Отмахал 3200  км и  поле-
тел на самолете). Корсика, 
Сардиния, города на побе-
режье Италии или Фран-
ции соединены быстро-
ходными судами и  само-
летами, а  Сицилия, еще 
и  мостом (кажется, уже 
достроили). И  нет про-
блем с  туманом, плохой 
погодой, ветром или ноч-
ным временем…

Аяччо  – столица Кор-
сики  – город большой. 
Старая библиотека, кол-
лекция итальянской жи-
вописи, дом-музей Напо-
леона. Маленький Наполе-
он спал в очень короткой 
кровати для того, чтобы 
спать сидя! В столице уда-
лось найти парикмахер-
скую и подстричься. Я пы-
тался сделать это во всех 
пунктах нашего путеше-
ствия, но без очереди не 
получалось. Теперь могу 
ввернуть, что предпочи-
таю стричься на Корсике. 
В городе парень сидит на 
пальме на «кошках» и бен-
зопилой придает ство-
лу правильную форму. На 

рыбном рынке нашли уже 
готовый рыбный бульон – 
буйабес, а к нему прикупи-
ли мурену, скорпену и ска-
та. Каперсы я  прихватил 
с  собой коктебельские, 
помидоры, лук порей, ли-
моны и  специи нашлись, 
а вот соленых огурцов не 
оказалось. Но все-равно 
получилась очень вкусная 
солянка.

Вечером в  порту опять 
безуспешно пытались пой-
мать рыбу. Рыбак по име-
ни Джемаль показал, как 
нужно запихивать крюч-
ки на поводках внутрь ми-
дии и  вскоре уже тащил 
что-то сопротивляющее-
ся и  тяжелое. Это оказал-
ся довольно крупный ось-
миног. Эту мидию бед-
ный моллюск пытается 
открыть клювом и щупаль-
цами и попадается на крю-
чок. На берегу он уползал 
под машину. Рисовать ось-
минога довелось, а в руках 
прежде не держал такого 
большого. Примат моря, 
я бы выпустил, но добыча 
была не моя…

Кальви  – городок на 
северо-западе Корсики, 
здесь родился Колумб. Как 
все портовые города име-
ет свою крепость, церкви 
и туристов. А переход от-
сюда в Ниццу спокойным 
не бывает, сказал наш ка-
питан Волф и  предложил 
особо укачиваемым доби-
раться туда на пароме. Но 
шли мы как по маслу, на 
удивление, совершенно не 
качало. Из Ниццы я  уле-
тел самолетом в  Москву, 
а в августе Боря опять по-
звал прокатиться уже во-
круг Сицилии…

Когда-то мне пришлось провести полгода в Индийском океане. Это было научно-
исследовательское судно «Профессор Месяцев», а я там находился в качестве 
сотрудника ихтиологического отряда. Уже в те далекие годы меня сильно укачивало 
в полный штиль на весельной лодке в небольшом пруду, поэтому решение 
отправиться в сороковые-роковые, где среднее волнение составляло 7–8 баллов, 
было сомнительным, однако, состоялось. Многое осталось в памяти: и сильный 
10-ти балльный шторм, и 12-ти – ветер, и брага из томатной пасты, и 3 градуса до 
оверкиля (не писать бы сейчас эти строчки). Должно было хватить на всю жизнь…

Сергей Цигаль
Специально для «Винной карты» 
Фото автора
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