
–  Как возник ваш вино-
дельческий проект?

–  Мне нравится пить вино, 
и в какой-то момент стало инте-
ресно в  нем разобраться. Судь-
ба свела меня с  собственником 
испанской частной винодельни 
Bodegas del Señorío, начались пе-
реговоры о создании моего соб-
ственного бренда. Я  назвал его 
Midsummer, «середина лета», – 
у  меня день рождения 6  июля. 
Мы сделали дизайн всего проек-
та и  стали думать, каким может 
быть наполнение. С момента, как 
зародилась идея проекта, про-
шло полтора года. Была создана 
линейка из 10 вин, в  том числе 
моносортовые из сортов Кари-
ньена, Гарнача и  Темпранильо, 
и ликерное вино.

–  Вы помните самое пер-
вое вино, которое на вас 
произвело впечатление?

–  Самое первое вино, ко-
торое я  пил, было ужасающее. 
Оно называлось «Свадебное», 
это была какая-то кислая суб-
станция. Дело было в  1990-х. 
Потом я  долгое время не пил 
вина. С тех пор, как мне испол-
нилось 29 лет, я  стал часто по-
сещать Францию. Невозможно 
представить себе Францию без 
вина, это как Россия без водки. 
Так, постепенно, росла моя лю-
бовь к вину.

–  Какие вина вы предпо-
читаете?

– В основном, белые. С белым 
гораздо меньше риск ошибить-
ся. А  в  красном надо все-таки 
разбираться. Когда я занялся ви-
ноделием, для меня было прин-
ципиальным сделать не «пья-
ное» вино, без акцента на алко-
голь. Оно должно пробуждать 
чувства, такого вина много и не 
выпьешь. Но есть вина, которые 
я могу попробовать и сказать: о, 
это не мое, это «пьяное» вино.

–  Каково для вас главное 
качество вина  – гарантия, 
что оно вам понравится?

–  Конечно, важно, как вино 
«сконструировано». Важны 
и  другие его характеристики: 
цвет, прозрачность или непро-
зрачность. Мне бы не понрави-
лось вкусное, интересное вино, 
но невыразительного цвета или 
аромата  – такое и  пить не за-
хочется. Также, большое значе-
ние я придаю оформлению. Есть 
масса вин, у  которых дизайн 
просто ужасающий. А вид бутыл-
ки создает у вас некое ощущение 
напитка, ожидание вкуса. Мы 
80% информации воспринима-
ем глазами. Поэтому пренебре-
гать упаковкой и не уделять вни-
мание дизайну – ошибка. Вы не 
будете пить вино только потому, 
что вам нравится его этикетка. 
Но если она вам понравилась, вы 
наверняка попробуете это вино.

–  На кого рассчитано 
ваше вино?

– Мое вино – для людей, ко-
торые пьют его часто во вре-
мя еды. Поэтому в моей линей-
ке разные вина – от молодых до 
более зрелых, выдержанных во 
французских дубовых бочках. 
При этом, мои вина – очень до-
ступные по цене, я  принципи-
ально за это борюсь. Я  вообще 
считаю, что вино дороже 200 
евро – это глупость. 

С  присущей ему энергией 
он взялся за дело полто-
ра года назад и  уже соз-
дал десять разных вин 

под общим брендом Midsummer 
(англ.  – «середина лета»). Вина 
известного режиссера рожда-
ются в  испанском регионе Ка-
риньене, на винодельческом 
предприятии с  многолетней 
историей Bodegas del Señorío. 
Создавались они с  учетом вку-

совых предпочтений Юрия из 
полюбившегося ему виногра-
да Гарнача и его купажей с дру-
гими сортами. Результат себя 
оправдал  – из 100 человек, по-
пробовавших вина Midsummer, 
99 их сразу же полюбили. 
В  конце года Юрий намерен 
представить свои вина широ-
кой публике, а  пока он расска-
зывает о том, каково это – стать 
виноделом.
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Новая короткометраж-
ка Johnnie Walker Blue 

Label вновь эксплуатирует 
понравившийся зрителям 
образ, созданный актером 
Джудом Лоу. Как и  в  пер-
вой части «Джентельмен-
ского пари», все сделано 
очень качественно, «по-
настоящему». Харизма-
тичный Джуд на спор не-
сется по Европе на рари-
тетной гоночной Delahaye 
135S (кстати, машина 
принадлежит семейству 
Walker), попадая попутно 
во всякие передряги и  не 
забывая о  Johnnie Walker 

Blue Label. Понятно, чего 
хочет достичь в  данном 
случае заказчик. Но, вот, 
зачем все это преуспеваю-
щему актеру? В последние 
годы стало модно снимать 
короткометражные ре-
кламные фильмы со звез-
дами Голливуда в  глав-
ной роли. Не так давно мы 
увидели в  таких коммер-
ческих проектах Дениэ-
ла Крейга, Николь Кид-
ман, Дженнифер Анистон. 
Разумеется, работа акте-
ров хорошо оплачивает-
ся, но этого недостаточ-
но, чтобы привлечь звезд 

такого уровня. Единствен-
ное объяснение  – такие 
фильмы быстро становят-
ся «вирусными». Первая 
часть «Джентельменско-
го пари» набрала 11,8 млн 
просмотров в  Youtube. 
Стоит ли ставить на такой 
же успех «Джентельмен-
ского пари – 2», – смотри-
те сами.

Группа Antinori закрыла 
сделку по приобрите-

нию винодельни Castello di 
San Sano, ранее принадле-
жащей компании Alimenta 
Spa. В  пакет вошло хо-
зяйство, расположенное 
в  районе Гайоле, и  насчи-
тывающее 80 га в  самом 
сердце зоны Кьянти. Сто-
имость сделки оценива-
ется экспертами в  15 млн 
евро (стоимость 1 гектара 
в Кьянти Классико состав-
ляет 130‑150 тыс. евро). 

Внушительная инвестиция 
подтверждает намерение 
семьи Антинории силь-
нее укорениться в  Кьянти 
Классико, куда в 2012 году 
переехал центральный 
офис группы Antinori, уве-
личив тем самым объемы 
производства вин контро-
лируемого наименования 
Chianti Classico. Учиты-
вая уже имеющиеся вино-
дельни Tignanello, Badia a 
Passignano и  Peppoli, об-
щая площадь виноград-

ников, которыми владеет 
в этой зоне Antinori, отны-
не превосходит 200 гекта-
ров. Хозяйство Castello di 
San Sano включает в  себя 
здание XIX  века и  вино-
дельню, на которой по 
словам Генерального Ди-
ректора Antinori, Ренцо 
Котарелла, «мы не будем 
винифицировать, по край-
ней мере до тех пор, пока 
мы не сделаем ремонт и не 
доведем винодельню до 
наших стандартов.

Итальянский мультимедийный холдинг 
Gambero Rosso при поддержке выста-

вочной компании «Асти Групп» предста-
вил в Москве уникальную коллекцию ита-
льянских вин, удостоенных наивысшей 
оценки Tre Bicchieri («Три Бокала») в из-
дании Vini d’Italia 2016 года. В этом году 
экспертами Gambero Rosso были отобра-
ны 22 тысячи позиций от 2400 произво-
дителей и вручены 421 наивысших пре-
мий «Три бокала». Большое внимание 
в гиде уделено винодельням, заботящим-
ся об охране окружающей среды. 80 био-
логических вин получили «зеленые» Tre 
Bicchieri. Также стоит отметить, что сто-
имость 111 вин, удостоенных «Трех бо-
калов», не превышает 15  евро, что под-
тверждает оптимальное соотношение 

цены и  качества итальянских вин. Мо-
сковский раунд Tre Bicchieri World Tour 
посетили около 2000 владельцев винных 
бутиков, представителей торговых сетей, 
виноторговых компаний.

Федеральный про-
ект «Трезвая Россия» 

и  центр информацион-
ных коммуникаций «Рей-
тинг» провели исследо-
вание и  выявили самые 
«трезвые» регионы России. 
В  первую тройку вошли 
Чечня, Ингушетия и  Даге-

стан. В этих субъектах Рос-
сийской Федерации чис-
ло больных алкоголизмом 
и показатели продажи ал-
когольной продукции на 
душу населения оказались 
самыми низкими в России. 
В  этих же республиках 
действуют самые строгие 

в стране антиалкогольные 
законы. В  пятерку самых 
«трезвых» регионов попа-
ли также Москва и Санкт-
Петербург. Рейтинг замы-
кает Еврейская автоном-
ная область – 85 место. Не-
нецкий автономный округ 
на 84 месте.

После успешной пре-
зентации деликатесов 

из Сардинии на фестива-
ле Taste of Moscow 2015 
в  июле, итальянская ком-
пания Smeralda из Калья-
ри вновь возвращается 
в  Москву. 26  ноября в  ре-
сторане Pinzeria Bontempi 
при содействии компании 
Wine&Food Made in Italy 
srl, состоялась презента-
ция продукции компании 
Smeralda. Шеф Валенти-
но Бонтемпи представил 
специальное меню из бот-
тарги или вяленой икры 
кефали, которая извест-
на во всем мире как «жел-

тый изумруд Сардинии». 
Типичные сардские блю-
да в виртуозном исполне-
нии Валентино Бонтемпи 
сопровождались винами 
Сардинии. Smeralda  – ли-
дер по производству бот-
тарги на Сардинии, одна-
ко ассортимент компании 
не ограничивается про-
дукцией из вяленой икры 
кефали и  тунца. Smeralda 
проводит отбор типич-
ных продуктов Сардинии 
самого высокого качества 
и  предлагает уникальные 
сеты сардских гастроно-
мических изысков: сыров, 
колбас, солений в  мас-

ле, хлеб Карассау, конди-
терских изделий. Продук-
ция Smeralda, популярная 
в  Италии и  признанная 
во всем мире, скоро поя-
вится в  России, благода-
ря сотрудничеству с  рос-
сийской компанией «Мир 
продуктов».

В Бордо уничтожены 500 лоз редкого 
сорта Castets, высаженного 5 лет на-

зад в области Грав. В этом году виноград 
должен был стать частью купажа вина 
Liber Pater, стоимость бутылки которо-
го составляет от 3 до 5 тысяч евро. Жерт-
ва вандалов, винодел Лоик Паске заявил, 
что погибшие лозы были историческим 
достоянием Бордо, так как этот сорт вы-
ращивали здесь еще в  дофиллоксер-
ные времена. Паске не представляет, кто 
ополчился на его лозы. Его вино произ-
водится по органическому методу зем-
леделия, на виноградниках использует-
ся только ручной труд, вместо техники – 
тягловый скот. Урожайность очень низ-
ка – не более 15 Гкл на гектар в лучшие 

годы, а  иной раз виноделу и  вовсе слу-
чалось забраковывать весь урожай. Все-
го в год производится не более 3000 бу-
тылок вина Liber Pater, продается оно ис-
ключительно в странах Азии и в России.

Не все шло гладко на австрийских ви-
ноградниках в этом году. Весна была 

чудесной, цветение – превосходным, но 
летом виноделов ждал один сюрприз за 
другим. Поначалу было слишком жар-
ко  – и  днем, и  ночью. А  в  середине ав-
густа зарядили дожди. Жара вернулась 
в конце августа, помогая ягодам набрать 
достаточный уровень зрелости. Ночи 
стали прохладнее, что важно для того, 
чтобы виноград полностью развил свои 
ароматы. Зато осенью погода не под-
качала, позволив виноделам собирать 
урожай в  достаточно спокойном режи-
ме – никакого аврала из-за набежавших 
вдруг на горизонт облачков. Теперь эно-
логам придется потрудиться в погребах, 
экспериментируя с ферментацией и ви-
нификацией. Но главное – урожай про-

сто отменный  – это уже показали мо-
лодые вина. Прекрасно развитые пло-
дово-цветочные ароматы, умеренная 
кислотность, достаточно высокое содер-
жание алкоголя и основательное тело – 
вот главные характеристики миллезима 
2015. Ждем прекрасных вин!

По данным Минсельхоза Крыма, в те-
кущем году из-за аномальных по-

годных условий республика не досчи-
тается около 25 тыс. т винограда – вало-
вый сбор составит около 50 тыс. т, хотя 
были прогнозы о 70‑75 тыс. т. Причина – 
в  аномально низкой температуре в  на-
чале января этого года в Крыму. Замми-
нистра сельского хозяйства республи-
ки Николай Полюшкин заявил также: 
«В 2016 г. мы ожидаем финансовой под-
держки на развитие селекционно-гене-
тических центров и питомников», – ска-
зал Полюшкин журналистам. Властями 
уже поставлена задача перед Институтом 
винограда и  вина «Магарач» и  Никит-

ским ботаническим садом. В частности, 
Ботанический сад получил необходи-
мый грант, а «Магарач» ведет поиск мест 
размещения питомников. Полюшкин по-
лагает, что для решения проблемы им-
портозамещения саженцев виногра-
да потребуются значительные средства 
и не менее четырех лет.

В течение трех дней, с 21 
по 23 ноября, Болонья, 

сердце региона Эмилии-
Романья, полностью по-
грузилась в  праздник со-
юза вкусной еды и велико-
лепного вина. Здесь про-
шел ежегодный Салон вин 
и  блюд Эмилии-Романьи, 
Enologica. Второй год сто-
лица региона становит-
ся своеобразной витри-
ной вин и  продуктов пи-
тания, огромным дегуста-
ционным залом. Более 100 
производителей вина, ви-
ноградники которых про-

стираются на девять про-
винций Эмилии-Романья, 
от Пьяченце до Римини, 
представляли свои вина. 
Истинных гурманов ожи-
дали дегустации парм-

ской ветчины, пармезана, 
бальзамических уксусов, 
мортаделы, кулателло-ди-
дзибелло и других делика-
тесов. А в многочисленных 
ресторанах в разных угол-
ках города шеф-повара 
превращали свое кули-
нарное искусство в насто-
ящий театр, где они де-
монстрировали приготов-
ление изысканных блюд. 
Звездой представления, 
конечно, была La Pasta 
Pipiena, настоящая кули-
нарная икона Эмилии-Ро-
манья.
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Это «аттракцион», по-
дарок, инвестиция, но не 
вино для потребления. 
Поэтому самые дорогие 
из моих вин стоят не бо-
лее 20 евро. Это отпускная 
цена в  Испании. Самое 
дешевое молодое вино 
обойдется закупщикам в 4 
евро 50 центов.

– Но в России оно бу-
дет стоить значительно 
дороже.

– Да, в Москве это вино 
сегодня стоит 1100  ру-
блей. Я  считаю, что это 
дороговато, цена долж-
на быть на уровне 900 ру-
блей. Но мы ведем пере-
говоры и, думаю, эту си-
туацию победим, в  том 
числе, увеличивая объем 
поставок. Могу авторитет-
но сказать, что за ту цену, 
которую я называю на мо-
лодое вино такого каче-
ства, конкурентов у  нас 
практически нет.

–  Сколько бутылок 
вы производите?

–  Для рынка в  России 
мы подготовили 4 разные 
коллекции. Все они лими-
тированные, мы не коо-
перативы, и не захватыва-
ем рынки объемами и со-
мнительным качеством 
продукции по низкой 
цене. В России мне посто-
янно задают вопрос, ус-
лышав который виноделы 
в  Испании и  во Франции 
смеются: сколько у вас ви-
ноградников? Для про-

Окончание, 
начало см. на стр. 1

Фермерские хозяйства получат зеле-
ный свет на производство вина из 

собственного или приобретенного ви-
нограда отечественного производства: 
правительство почти в  13 раз намере-
но снизить госпошлину за лицензию 
на производство, хранение и  постав-
ки вина. Вместо 800 тысяч рублей вино-
делы заплатят пошлину в 65 тысяч. Как 
сообщил заместитель председателя ко-
митета ГД по экономической полити-
ке, инновационному развитию и  пред-
принимательству Виктор Звагельский, 
уменьшенную пошлину будут платить 
только вновь создаваемые фермерские 
хозяйства. Для действующих произво-
дителей вина она останется неизмен-
ной, хотя они вправе купить новую ли-
цензию и создать дополнительное про-
изводство.

Информацию о том, какой именно ви-
ноград используется виноделом, скоро 
нужно будет указывать на этикетке: это 
предполагает законопроект, внесенный 
недавно в Госдуму, автором которого яв-
ляется Звагельский. «В настоящее время 
более 50% винодельческой продукции 

выпускается с использованием вина, про-
изведенного из винограда, выращенного 
в других странах. В целях более точной 
идентификации произведенной в  Рос-
сийской Федерации винодельческой 
продукции в законопроекте предлагается 
наносить на этикетку такой продукции 
информацию о стране или странах про-
исхождения винограда, использованного 
для производства винодельческой про-
дукции», – пояснил депутат.

Также законопроект уточняет ряд тер-
минов, таких как «виноматериал», и вво-
дится определение «игристое вино», ко-
торое на сегодняшний день отсутствует 
в действующем законодательстве. «Ника-
ких дополнительных издержек произво-
дители не понесут. Как нас уверили сами 
виноделы, они приветствуют эту иници-
ативу и  готовы фиксировать дополни-
тельную информацию на этикетках, для 
более подробного и детального инфор-
мирования потребителей. Я надеюсь, что 
законопроект будет способствовать уве-
личению объемов производства вино-
града и вина в малых формах хозяйство-
вания», – отметил автор.

В Посольстве Новой Зеландии в  Рос-
сии состоялась дегустация новозе-

ландских вин, организованная Посоль-
ством Новой Зеландии и Новозеландским 
государственным ведомством по разви-
тию торговли и  инвестициям (NZTE). 
В  рамках дегустации были представле-
ны ведущие винодельни Новой Зелан-
дии Brancott, Clos Henri, Delegat Group, 
Ribbonwood, Sileni, Te Mata и  Villa Maria. 
С  вступительной речью, открывшей ме-
роприятие, выступил Посол Новой Зе-
ландии в Российской Федерации Е. П. г-н 
Хэмиш Купер. В приветствии участникам 
Е. П. Хэмиш Купер отметил: «Основной за-
дачей винодельческой отрасли Новой Зе-
ландии является не производство боль-
ших объемов вина, а производство вина 
высочайшего качества. Наша открытость 
новым идеям, инновации и  технологии 
производства  – основные факторы, ха-
рактеризующие развитие винодельче-
ской промышленности в стране на про-
тяжении последних 30‑40 лет. Я рад отме-
тить, что все большее российских потре-
бителей знают и  ценят новозеландские 
вина. Нам очень приятно, что знакомство 

с  новозеландским вином вдохновляет 
многих отправиться в путешествие и от-
крыть для себя Новую Зеландию, уникаль-
ную природу и  гастрономические осо-
бенности страны».

На дегустации винодельни регионов 
были представлены винами: Te MataCape 
Crest, Villa Maria Private Bin Sauvignon 
Blanc, Ribbonwood Riesling, Sileni Cellar 
Selection Sauvignon Blanc, Brancott Estate 
Sauvignon Blanc, Brancott Estate Pinot Noir 
South Island и др.. На сегодняшний день 
одними из крупнейших импортеров но-
возеландского вина в  Россию являют-
ся Pernod Ricard, Roust Inc., Arsenal, Fort, 
Simple, Untied Distributors.

Вина Новой Зеландии в Москве Виноделов ждут перемены
СОБЫТИЯ

Вторая коллекция, ко-
торая у  нас появится, – 
вино, выдержанное, оно 
чуть-чуть потяжелее и, на-
верное, лучше подойдет 
к мясу и сыру.

– У вас есть любимое 
блюдо?

– Я люблю выпить и по-
есть, но любимого блю-
да, как и  любимого вина, 
у  меня нет. Поскольку 
пища должна быть разно-
образной, мы и  выпуска-
ем 10 видов вин разных 
категорий. Можно попро-
бовать первое, можно де-
сятое. У нас даже есть ли-
керное вино, «Золотой Ка-
гор». Оно – для людей, ко-
торые любят крепленые 
вина, и для верующих. Для 
меня это важно, так как 
я – православный человек. 
Кстати, создавая вино, мы 
отдали дань традициям: 
освящать испанскую лозу 
приезжал представитель 
Русской православной 
церкви с острова Валаам.

–  Кто-то из ваших 
друзей, близких помо-
гает вам в этом проекте?

–  Нет, я  занимаюсь 
проектом сам, в сотрудни-
честве с испанской сторо-
ной.

–  А как ваша семья 
относится к проекту?

–  С интересом. Близ-
кие с  удовольствием да-
рят мои бутылки друзьям 
и  знакомым. Это тоже 
приятно – получить такой 
подарок! Нам всем это ин-
тересно. Но посмотрим, 
что будет через два года.

–  Есть ли у  вас соб-
ственный винный по-
греб?

–  Погреб есть, но я  до 
сих пор не делал целена-
правленных закладок. По-
купал самые разные вина 
по вкусу. Есть вина, в  ко-
торых я  уверен, – знаю, 
что могу поставить их на 
стол, когда придет много 
гостей. Это не дорогие, но 
качественные вина. Когда 
поступят вина Midsummer, 
выдержанные в  дубовых 
бочках, я  планирую зало-
жить бутылок 100 в  по-

греб. Это вино имеет хоро-
ший потенциал, оно будет 
дозревать и  становиться 
только лучше в  бутылках 
на протяжении 10 лет.

–  Если проект ока-
жется успешным, по-
святите ли вы виноде-
лию свою жизнь?

– Нет, это только часть 
моих интересов. В целом, 
круг моих интересов всег-
да был широким, он вклю-
чает и кино, и театр, и те-
левидение. Сейчас вот  – 
виноделие, которое мне 
просто интересно как fun, 
но, опять-таки, я  хочу из 
этого сделать бизнес. Если 
не получится, это потеря-
ет смысл.

–  Какой из текущих 
проектов самый важ-
ный и интересный для 
вас?

–  Весной выйдет мой 
новый художественный 
фильм, сейчас он на ста-
дии озвучивания. Пока не 
скажу, как он называется, 
скажу только, что снят он 
по русской классике. Вас 
он удивит, ибо я нашел со-
вершенно новый подход 
к  кино. Это очень совре-
менный проект.

– Вы говорите о циф-
ровых технологиях?

–  И о  цифровых тех-
нологиях, и  обо всем, 

изводства качественно-
го вина этот фактор не ва-
жен, так как мы можем до-
полнительно приобретать 
виноград, контролируя 
его качество. Поэтому во-
прос о площади виноград-
ников никакого смысла не 
имеет. Также мы не можем 
написать на бутылке, что 
у нас есть вина со старой 
лозы. Потому что в  Испа-
нии, да и  в  России тоже, 
нет конкретного опреде-
ления, что такое старая 
лоза. Десять лет, 30 лет, 40 
лет? В Испании есть поня-
тие столетних лоз, но их 
возраст в реальности всег-
да сомнителен и  профес-
сионалы относятся к этой 
теме скептически. А  ведь 
это разное вино  – от мо-
лодой или старой лозы.

–  Что для вас зна-
чит – быть виноделом?

–  Этот проект для 
меня – бизнес, а не имидж. 
Если в  течение полутора-
двух лет мы не сможем 
встать на ноги, он бу-
дет закрыт. Меня нет на 
бутылке, нет на упаков-
ке, только на контрэ-
тикетке  – слова о  том, 
что это моя эксклюзив-
ная, собственная линия. 
Это не купленные у кого-
то вина с  моей этикет-
кой. Это  – вина, создан-
ные «под меня». Линейка 
Midsummer совершенству-
ется, мы сейчас обсужда-
ем так называемую «звез-
ду» – самое дорогое вино, 
год урожая и  купаж кото-
рого – секрет! Мы спорим 

с  виноделом из-за этого 
вина. Я  получил первые 
пробы, и  у  меня возник-
ли вопросы. Специалисты 
считают, что очень хоро-
шо получилось, а  на мой 
вкус чего-то не хватает. 
Это интересный процесс, 
красивый. Я с 20 лет зани-
маюсь производством. Не-
важно чего. Вы снимаете 
кино, телепередачу, соз-
даете телеканал, выпуска-
ете журнал, ставите спек-
такль или делаете вино. 
Это творчество. Мне это 
очень нравится.

–  Где можно найти 
ваши вина?

–  Вина будут пред-
ставлены в  топовых ре-
сторанах Испании. Ве-
дутся переговоры с  круп-
ной сетью ресторанов 
Санкт-Петербурга, с  не-
сколькими ресторана-
ми в  Москве. Вино мож-
но будет заказать и  через 
сайт, у официального им-
портера. На моем сайте  
grimov.ru можно будет 
найти более подробную 
информацию. Я  пока не 
общался с  сетями, меня 
все этим пугают. Но я  – 
не из пугливых. Не хотите 
брать – не берите, найдут-
ся другие покупатели. Мир 
открыт. Конечно, мы меч-
таем о  рынке Китая: там 
семимильными шагами 
растет потребление вина.

–  Для какой еды 
предназначено ваше 
вино?

–  Для разной. Это 
же утопия, что красное 
вино  – для мяса, белое  – 
для рыбы. Это примитив. 
Вина Midsummer  – уни-
версальные. Вино из Гар-
начи вообще довольно-
таки легкое. Из 100 чело-
век, которые его попробо-
вали, 99 оно понравилось. 
Его можно пить каждый 
день, с  рыбой, мясом, па-
стой. Знакомые его поку-
пают и  заказывают еще. 
Это и  подарок неплохой, 
но главное  – это, что на-
зывается, «рабочее» вино, 
вино, чтобы его пить, а не 
выставлять на витрину.

чем живет современный 
мир. Это не то архаичное 
кино, которое существует 
со времен Эйзенштейна. 
Я нашел неожиданное ре-
шение и горжусь этим.

–  Помимо бизне-
са, чем вы увлекаетесь, 
есть ли у вас хобби?

–  Музыка. Вся моя дея-
тельность связана с моим 
хобби напрямую. И  кино, 
и  театр, и  телевидение, 
и музыка – все это близко. 
Я с детства собираю музы-
ку на виниле. Это не дань 
моде, просто я давно этим 
занимаюсь. Очень люблю 
стиль 1969–1975  годов 
«прогрессив».

Круг моих интересов 
связан с  моими проекта-
ми. Сейчас я ищу инвести-
ции для большого про-
екта, над которым мы ра-
ботаем с  академиками 
РАН. Он посвящен 100-ле-
тию Октябрьской рево-
люции. Проект о том, как 
страна исчезла в  одноча-
сье, как появились случай-
ные люди, для которых их 
приход к  власти был та-
кой же неожиданностью, 
как и для всех остальных. 
А так же запускаю проект 
slow.tv  – медленное теле-
видение.

–  Что же, пожелаем 
вам успехов!

«Середина лета» Юрия Грымова
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С тех пор перечень 
известных болез-
ней и  пороков 
вина не сократился 

(хотя и расширился очень 
мало), однако потребите-
ли страдают от них куда 
реже, а  с  некоторыми не 
сталкиваются вовсе. Не ду-
маю, что кому-либо из чи-
тающих эти строки (за ис-
ключением технологов) 
приходилось держать 
в руке бокал с вином, име-
ющим признаки цвели, 
ожирения или маннитно-
го брожения. Дело в  том, 
что виноделы научились 
бороться с  причинами 
и  последствиями болез-
ней и пороков, а главное – 
профилактировать их.

И все же реже – не зна-
чит никогда. Испорчен-
ные бутылки время от вре-
мени попадают на наш 
стол, а  порой приходит-
ся иметь дело с  перебо-
левшими, «лечеными» ви-
нами. В  подобных случа-
ях важно бывает, продегу-
стировав вино, во‑первых, 
констатировать самый 
факт испорченности, 
во‑вторых, поставить ему 
диагноз, то есть опреде-
лить болезнь и выявить ее 
причины, в  третьих  – со-
ставить план дальнейших 
действий.

Перечислим основ-
ные болезни и  пороки 
вин, с  которыми прихо-
дится сталкиваться в ходе 
регулярных дегустаций. 
На всякий случай устано-
вим отличие между ними: 
первые вызываются ми-
кроорганизмами (бакте-
риями или грибами), вто-
рые же являются след-
ствием химических или 
физико-химических про-

Подобно человеку, вина страдают 
от болезней и могут быть носителями 
пороков. Причины и механизм их по-
явления и развития описал в 60-х го-
дах XIX века Луи Пастер – один из осно-
вателей микробиологии, заложивший 
научные основы энологии.

Смертельный диагноз

Александр Купцов,
винный эксперт

Специально для «Винной карты»

цессов, либо (прелест-
ная формулировка из од-
ного из учебных посо-
бий) «случайного попада-
ния в  вино посторонних 
предметов».

Вкус пробки
Этот порок  – самая ча-
стая (по  крайней мере из 
числа обнаруживаемых 
потребителем) причина 
испорченности вин. Он 
проявляется специфиче-
ским тоном, который мо-
жет присутствовать как 
в  «носу», так и  во «рту». 
Этот тон не имеет ничего 
общего с  запахом здоро-
вой коры коркового дуба 
и изделий из нее, ассоци-
ируясь скорее с плесенью 
и некоторыми фенольны-
ми соединениями.

Источником его явля-
ется 2,4,6-трихлоранизол 
(ТСА), который часто по-
падает в  вина вследствие 
их контакта с  плохо об-
работанными корковы-
ми пробками  – отсюда 
и название порока. Одна-
ко ТСА может появлять-
ся в вине и иными путями, 
так что от вкуса пробки не 
гарантированы и  бутыл-
ки, укупоренные, к приме-
ру, винтовыми капсулами.

ТСА – чрезвычайно па-
хучее вещество, он ощу-

щается и  безвозвратно 
портит вино даже при ни-
чтожной концентрации 
0,00000003 мг/л. Но и при 
более низких концентра-
циях, когда вкус пробки 
как таковой еще не выяв-
ляется, он убийственно 
влияет на ароматику вина, 
обедняя и банализируя ее.

Вкус света
При дегустации белых, 
в  особенности игристых, 
вин может выявляться ма-
лосимпатичный, грубый 
и совершенно неуместный 
оттенок, вызывающий ас-
социацию с  вулканизиро-
ванным каучуком и/или 
горелой резиной, к  кото-
рому часто добавляется 
нота вареной цветной ка-
пусты. Это неприятное яв-
ление красиво называет-
ся вкусом света, посколь-
ку является следствием из-
быточно интенсивного 
и  продолжительного воз-
действия на вино световых 
лучей, особенно в  ультра-
фиолетовом диапазоне. 
Такое случается, например, 
если бутылки изготавли-
ваются из стекла с  недо-
статочной светофильтру-
ющей способностью или 
слишком долго стоят на 
полках супермаркетов.

С химической точки 
зрения, вкус света явля-
ется результатом окисли-
тельно-восстановитель-
ных процессов с  участи-
ем рибофлавина (витами-
на В2) и серосодержащих 
аминокислот.

Специалисты отмеча-
ют, что за последние пол-
тора десятилетия вина со 
вкусом света стали выяв-
ляться все чаще. Однако 
большинство потребите-
лей, в  особенности если 
порочные тона не слиш-
ком сильны, упорно не хо-
чет их замечать – вероят-
но, по недостатку знаний 
полагая, что они являют-
ся нормальной составной 
частью ароматики вина.

Сероводородный 
запах
Вкусом света порой не-
правильно называют дру-
гой, более редкий порок, 
отличительным призна-
ком которого является по-
явление в вине запаха, ас-
социирующегося с тухлы-
ми яйцами, бытовым га-
зом или хозяйственным 
мылом. Причиной его ста-
новится сера, которая мо-
жет присутствовать на ко-
жице винограда и во вре-
мя спиртового брожения 
под действием дрожже-

вых энзимов восстанав-
ливаться до сероводорода. 
Взаимодействие послед-
него со спиртом в  ходе 
выдержки приводит к об-
разованию еще более зло-
вонных меркаптанов.

Данный порок не следу-
ет смешивать с так называ-
емой «болезнью бутылки», 
которая дает о  себе знать 
отчетливым серным то-
ном и, собственно, болез-
нью не является. Это нор-
мальное следствие обра-
ботки вин перед розливом 
сернистым ангидридом. 
Не открывайте бутылку 
в  течение нескольких не-
дель после укупорки, и эта 
«болезнь» счастливо мину-
ет вас.

Уксуснокислое 
и молочнокислое 
скисание
Потребитель вина диагно-
стирует две эти болезни по 
ставшей заметной летучей 
кислотности («летучке», 
как называют ее дегустато-
ры). Характерные оттенки 
(уксус и  эфиры уксусной 
кислоты в  первом случае, 
квашеная капуста, стоячая 
вода и  прогорклое мас-
ло во втором) ощущаются 
сначала в аромате и лишь 
по мере развития болез-
ни переходят во вкус, ко-
торый становится жгучим, 
царапающим.

Следует иметь в  виду, 
что само по себе при-
сутствие в  вине неболь-
шого количества уксус-
ной и  молочной кисло-
ты не является признаком 
его болезни, поскольку 
они образуются в процес-
се спиртового и яблочно-
молочного брожения со-
ответственно.

Побурение
В вине, подвергшемся из-
быточному воздействию 
воздуха (например, при 
выдержке в бочках без сво-
евременной доливки), мо-
гут проходить активные 
окислительные процес-
сы, продолжающиеся и по-
сле розлива по бутылкам. 
Оно резко и  негармонич-
но стареет, приобретает 
бурый цвет одежды, в  его 
букете ощущаются выве-

тренные, уваренные, силь-
но окисленные тона. Ино-
гда подобные вина называ-
ют мадеризованными.

Похожие явления про-
являются в винах из вино-
града, пораженного неко-
торыми видами плесени. 
В  этом случае вина под-
вергаются воздействию 
окислительных фермен-
тов  – оксидаз (поэтому 
порок получил название 
оксидазного касса). Такие 
вина мутнеют, их пигмен-
ты выпадают в  осадок, на 
поверхности появляются 
металлические радужные 
отблески, в ароматике яв-
ственно проявляются гни-
лостные ноты.

«Больной  
скончался»
Впервые столкнувшись 
с  подобным вином, вы 
почти наверняка окаже-
тесь в недоумении. Ведь во 
рту у  вас, вопреки ожида-
ниям, будет не вино, а что-
то иное. Тут мы имеем дело 
не с  болезнью или поро-
ком, а  с  естественным яв-
лением: не будучи выпи-
то, вино рано или поздно 
умирает. Оно постепен-
но стареет, делаясь все бо-
лее дряхлым. Его одежда 
теряет блеск, цвет эволю-
ционирует в  сторону бу-
рого, становится некраси-
вым, ароматика обедняет-
ся, окисляется, деформи-
руется и  ослабевает, тело 
рассасывается, структура 
провисает, свежесть ухо-
дит, баланс теряется.

Негативные изменения 
накапливаются, и  в  один, 
далеко не прекрасный, 
момент достигают крити-
ческого уровня. Происхо-

дит распад вина. Его кра-
сящие вещества выпада-
ют в осадок, аромат и вкус 
становятся неприятными, 
с явственным отпечатком 
разложения, «рот» зияет 
пустотой. Мертвое вино 
непригодно для употре-
бления, с  ним приходит-
ся расстаться. И  в  самом 
деле  – кто же покойника 
держит в доме?!

Совет
Испорченное вино можно 
постараться вернуть туда, 
где оно приобреталось. 
Если это по каким-либо 
причинам затруднитель-
но, следует его использо-

вать. Про- или подкисшее 
лучше пустить на винный 
уксус  – продукт, кстати, 
весьма ценный. Вкус проб-
ки уходит при нагревании, 
что позволяет применить 
соответствующие вина 
для приготовления соусов. 
Почти любое вино, непри-
годное для традиционного 
употребления, годится для 
маринада.

Согласен, замачивание 
говядины в  Chambertin 
Grand Cru от хорошего 
производителя – не слиш-
ком большое утешение 
при порче подобной бу-
тылки. Тем не менее boeuf 
bourguignon  – это весьма 
вкусно, хотя и, возможно, 
излишне питательно…
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Лучшее предложение
На сегодняшний день еже-
годный рост продаж торго-
вой марки «Легенда Крыма» 
составляет около 30%. Наша 
сеть дистрибуции охватыва-
ет 70 регионов страны, мы 
представлены во всех феде-
ральных торговых сетях Рос-
сии.Группа компаний «Ле-
генда Крыма», успешно ра-
ботающая уже более 20 лет, 
является одим из ведущих 
российских импортеров 
вина. Стабильный рост пока-
зателей развития компании 
неразрывно связан с  рабо-
той высокопрофессиональ-
ной команды специалистов 
во главе с  ее сильным ли-
дером Михаилом Штырли-
ным. Прямые поставки вина 
от производителей многих 
стран мира позволили ком-
пании сформировать экс-
клюзивный ассортимент, ха-
рактерной особенностью ко-
торого является превосход-
ное соотношение качества 
продукции и  ее стоимости. 

С  нами сотрудничают ви-
ноделы Франции, Испании, 
Италии, Новой Зеландии, 
Чили, Аргентины, Сербии, 
Грузии и других стран мира.

Колыбель 
отечественного 
виноделия
Учитывая крымское проис-
хождение ГК «Легенда Кры-
ма», коллектив компании ре-
шил, что традиции требуют 
нового осмысления. А колы-
бель виноделия, чем и  явля-
ется Крым для России – с его 
уникальными условиями 
производства вина, заслужи-
вает получить второе рожде-
ние. Мы возложили на себя 
великую миссию  – создать 
новые стандарты российско-
го виноделия. Именно поэ-
тому было принято решение 
основать новое современное 
производство вин из вино-
града, выращенного в Крыму. 
Наша цель – делать в Крыму 
высококачественные вина, 
и благодаря применению но-
вейших технологий в  вино-
градарстве и виноделии сде-
лать вино максимально до-
ступным потребителю. Для 
реализации проекта в  апре-
ле 2012  года в  Крыму были 
заложены первые лозы бу-
дущих виноградников «Ле-
генда Крыма». Место для по-
садки было выбрано очень 
удачно: на 70 гектарах зем-
ли между Севастополем и Ев-
паторией, кстати, на этой же 
широте находятся знамени-
тые французские виноград-
ники. Были посажены сорта: 
Каберне-Совиньон, Пино-
Нуар и Совиньон Блан, а так 
же 11 экспериментальных 

«Легенда Крыма», многопрофильный российский холдинг, при-
умножающий традиции и создающий новые возможности для 
своих партнеров и потребителей в сфере импорта, дистрибуции 
и производства лучших продуктов виноделия, обладает собствен-
ной торговой маркой «Легенда Крыма». Под этим названием, уже 
хорошо известным российскому потребителю, выпускаются крым-
ские вина: коллекция «Боссоли» (тихие вина), коллекция «Христо-
форова» (крепкие и десертные), игристые вина. Постоянно под-
держивая контакт с потребителями, мы расширяем наши винные 
линейки теми вкусами, которые вы больше всего любите.

Миссия возрождения 
виноделия России 
выполнима!

ГК «Легенда Крыма» открыва-
ет собственную розничную 
федеральную сеть магазинов 
под запоминающимся назва-
нием «Страна Вина». В  бли-
жайшие три года мы намере-
ны открыть демократичные 
винные магазины нового 
формата в  городах-милли-
онниках ЦФО, ПФО и  УФО 
и  полумиллионнках ЦФО, 
чтобы отработать стратегию 
продвижения и подготовить 
бренд к  быстрой экспансии 
за счет продажи франшизы.

Это делается для наших 
покупателей, любознатель-
ных, интересующихся вином 
людей со средним достатком, 
для тех, кто хочет легко ори-
ентироваться и  самостоя-
тельно выбирать вино, полу-
чая доступные знания и нена-
вязчивые консультации.

Мы – вместе!
Наши устремления  – сти-
муляция потребления каче-
ственного алкоголя по раз-
умной цене, повышение куль-
туры потребления вина, пе-
редача потребителям новых 
знаний о  вине в  доступной 
и  понятной форме, а  также 
привлечение их к  участию 

в  акции Be Winemaker. Чис-
ло участников проекта се-
годня – почти 7 000 человек. 
Средства, собираемые че-
рез краудфандинговую плат-
форму «Bewinemaker» позво-
ляют высаживать новые ви-
ноградники в  Крыму, вести 
подготовку к  запуску совре-
менного перерабатывающе-
го винзавода. Однако главная 
задача этого проекта  – мо-
тивация сопричастности на-
ших покупателей к  возрож-
дению отечественного вино-
делия.

Новая ЛЕГЕНДА
Для консолидации наших 
усилий по претворению по-
ставленных задач ГК «Леген-
да Крыма» приняла решение 
создать единый корпоратив-
ный бренд, в  соответствии 
с  современными тенденци-
ями, отвечающий потребно-
стям динамично развиваю-
щегося бизнеса компании. 
Идея бренда  – новые леген-
ды российского виноделия. 
Мы уверены, что общие цен-
ности, объединяющие на-
ших партнеров и  покупате-
лей вина, отражены в имидже 
бренда наилучшим образом.

ООО «Легенда Крыма», 123458, г. Москва, ул. Маршала Прошлякова, д. 30, оф. 207
    +7 (495) 232–34-33    www.lk-wines.ru    www.facebook/LegendaKrymaМихаил Штырлин

сортов. Каждый год посадки 
виноградных лоз расширя-
ются, с тем чтобы довести их 
общую площадь до 1500 га 
в  2020  году. Палитра сортов 
винограда включает, помимо 
известных международных, 
такие автохтонные крым-
ские сорта, как Кокур Белый, 
Эким Кара и Кефессия. Пла-
нируемые к  высадке вино-
градники по общей площади 
насаждений составят более 
80% всех ежегодных вино-
градных насаждений в Кры-
му. Важно то, что ГК «Легенда 
Крыма» занимается посадкой 
исключительно элитного ви-
нограда, саженцы которого 
специально подготовлены в 
питомниках Guillaume (Бур-
гундия, Франция) и Rauscedo 
(Италия). Строительство 
и  запуск нового винзавода 
в  2018  году в  Крыму станет 
важной ступенью для нача-
ла собственного производ-
ства качественных вин, соот-
ветствующих мировым стан-
дартам. Общие инвестиции 
в проект создания виноград-
ников и  завода составляют 
примерно в €40 млн.

Страна без виз и границ
Для успешной реализации 
высококачественных вин 
и формирования пула посто-
янных покупателей винный 
производитель, импортер, 
дистрибьютор и  ритейлер 
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C аmpo Viejo  – это 
уникальная совре-
менная винодельня 
региона Риоха. Од-

нако винодельня интерес-
на не только своими мас-
штабами. У хозяйства ин-
тересная история. Во вре-

мена Римской империи 
здесь размещался 4-й ле-
гион римской армии. Эти 
места на севере Испании 
всегда славились свои-
ми виноградниками. Ле-
гионеры за особые заслу-
ги перед Империей в  на-
граду получали здесь свои 
земли. Поэтому регион 
и носит название Campuc 
Veteranus (лагерь для ве-
теранов). Позднее латин-

ское название трансфор-
мировалось в Campo Viejo.

Основанная двумя ви-
ноделами  – Беристей-
ном и  Ортигуэлой  – 
в  1959  году, Campo Viejo 
уже более 50 лет олицетво-
ряет самобытность испан-
ской Риохи. Этот уникаль-
ный регион расположен-
ный на севере Испании, 
в  самом сердце долины 
реки Эбро, по праву счи-

тается самым важным вин-
ным регионом Испании, 
в центре которого и нахо-
дится Campo Viejo. С само-
го начала здесь экспери-
ментировали с  традици-
онным сортом Темпрани-
льо, объединяя традиции 
испанского виноделия 
с инновациями виноделов 
Нового Света. В результате 
на свет появлялись яркие 
вина с  индивидуальным 
характером.

Небольшая винодель-
ня постепенно наращива-
ла объемы производства, 
продавая вначале свои 
вина только на внутрен-
нем рынке страны и  обе-
спечивая потребности са-
мих испанцев. С  середи-
ны 1970-х годов вина под 
брендом Campo Viejo ста-
ли появляться и за преде-
лами Испании, завоевывая 
мировое признание. В на-
стоящее время хозяйство 
и его торговая марка при-
надлежит французской 
компании Pirnod-Ricard – 
одному из мировых ли-
деров производства алко-
гольной продукции.

Отмеченная рядом пре-
стижных наград и работа-
ющая в соответствии с вы-
сокими экологическими 
стандартами, винодельня 
Campo Viejo стала первой 
в Испании и одной из пер-
вых в  мире, удостоенной 
в 2012 году сертификатом 
Carbon Neutral. Примеча-
тельно, что практически 
вся трехэтажная винодель-
ня с огромными хранили-
щами (45 тыс. кв. метров) 
расположена под землей, 
органично вписываясь 
в пейзаж, не нарушая гар-
монию природы. Над бес-

крайними виноградника-
ми возвышается лишь лег-
кая конструкция офисного 
здания и  скульптура ори-
гинального голубя с  яр-
ким оперением. Эстети-
ка и бережное отношение 
к природе – одна из отли-
чительных черт хозяйства 
Campo Viejo.

Сбор урожая – один из 
самых важных этапов соз-
дания вина Campo Viejo. 
О  его начале красноре-
чиво говорят разукра-
шенные яркими осенни-
ми красками виноград-
ники, полные созревшего 
винограда. Ягоды береж-
но собирают, после чего 
начинается долгий про-
цесс виноделия, состоя-
щий из ферментации, вы-
держки в бочках и допол-
нительно в бутылках, соз-
дания сложных блендов. 

Спустя несколько месяцев 
или даже лет, новые вина 
Campo Viejo предстанут 
перед миллионами по-
клонников во всем мире.

Каждый сбор уро-
жая по-своему уникален, 
и 2015 год не стал исклю-
чением. В  условиях жар-
кого и  сухого лета, вино-
град созрел быстрее, чем 
обычно, поэтому его сбор 
начался раньше привыч-
ного срока. Это позволи-
ло, вкупе с  решением Со-

вета региона Риоха уве-
личить максимально до-
пустимый порог сбора 
красного винограда, со-
брать внушительный уро-
жай ягод отличного каче-
ства. Эксперты полагают, 
что этот миллезим может 
стать одним из лучших за 
последние годы.

А еще хозяйство Campo 
Viejo тесно сотруднича-
ет с  молодыми Street Art 
художниками. Известные 
мастера оформили огра-
ниченную партию вин-
ных бутылок Campo Viejo 

Reserva, выразив цвета-
ми всю экспрессию это-
го красного вина. Улич-
ные художники Remed 
и  Okuda раскрасили ули-
цы городов мира в  стиле 
Campo Viejo. Этот проект 
испанских виноделов из 
живописного региона Ри-

оха призван передать вкус 
вина посредством красок 
уличной городской живо-
писи. Так родилась плат-
форма Street of Colour, для 
которого художники рас-
красили улицы Лондона, 
Мадрида, Брюсселя, Осло 
и других городов. Для от-
ражения яркого и  насы-
щенного вкуса виногра-
да Темпранильо был вы-
бран именно этот вид ис-
кусства. В  2014  году «вкус 
Риохи» добрался и до Мо-
сквы – Okuda создал уни-
кальную инсталляцию 
в парке Музеон.

Campo Viejo –
Яркий Вкус Риохи!

Татьяна Злодорева
Специально для «Винной карты» 
Фото: Pirnod-Ricard

Осень – традиционно самое долгожданное время года для 
всех виноделов. Это – пора сбора урожая и подготовки 
винограда для получения благородного напитка. Наступает 
время признания, благодарности и дани уважения 
виноделам, которые неустанно заботились о винограде. 
Регион Риоха по праву считается лучшим винодельческим 
регионом Испании. Ведущий производитель вина в этом 
регионе, Campo Viejo, в этом году собрал необычайно 
богатый урожай красного винограда отличного качества.

– Почему сбор урожая является таким важным 
событием для виноделов?

– Сбор урожая  – это особое время для нас, 
так как оно знаменует торжество новых начи-
наний. Оно символизирует конец года упорной 
работы, и  мы благодарим всех сотрудников за 
страсть, мастерство и усилия, вложенные в наше 
общее дело – от взращивания винограда до роз-
лива новых вин.

– Что мы можем ожидать от урожая 2015 года?
– Урожай 2015  года стал уникальным. Во-

первых, из-за того, что лето было сухим и жар-
ким, виноград созрел быстрее обычного, и сбор 
урожая начался на две недели раньше, чем 
в прошлом году. Несмотря на это, мы получили 
хороший урожай красного винограда отличного 
качества, поэтому уверены, что и  качество вин 
2015 года будет отменным.

Во-вторых, этот год стал особенным из-за 
увеличения уровня максимально разрешенно-
го объема сбора красного винограда, который 
регулируется Советом региона Риоха. Решение 
об увеличении лимита принималось исходя из 
постоянно растущего спроса на вина из Риохи 
и прогноза получить отличный урожай.

– Какие сложности возникли при сборе урожая 
2015 года?

– Необходимость раннего старта сбора вино-
града заставила нас пересмотреть приоритеты 
и порядок работы, ведь Campo Viejo владеет бо-
лее чем двумя тысячами участков в  Риохе. Это 
было непросто  – многие участки, на которых 
обычно виноград созревает в разное время, были 
готовы к  сбору урожая одновременно. Но наша 
команда блестяще справилась с этой задачей.

– Что делает Campo Viejo отличным от конку-
рентов?

– Мы объединяем традиции виноделия в Ри-
охе с технологиями XXI века, что позволяет соз-
дать современный образ Риохи и удовлетворить 
требования самых взыскательных гурманов. Мы 
постоянно ищем новые способы создания ярких 
и выразительных вин, которые отражают гармо-
нию и палитру Риохи и традиционно испанского 
сорта винограда Темпранильо.

Как винодел, я  обожаю работать с  Темпрани-
льо. Это универсальный сорт, с ярким фруктовым 
вкусом, который обретает особые нотки при вы-
держке в бочках. Мне нравится видеть, как много-
гранны его преображения и как по-разному может 
раскрываться его вкус. В Campo Viejo мы гордимся 
нашей приверженностью качеству, делающему 
нашу продукцию лидером на рынке вин Риохи.

– Как в регионе празднуют сбор урожая?
– Сбор урожая  – это важное время для всех 

жителей Риохи, и оно непременно сопровождается 
празднованиями и торжествами. По традиции, мы 
собираемся вместе, чтобы отпраздновать оконча-
ние еще одного года и приглашаем гостей присо-
единиться к нам, чтобы увидеть наши прекрасные 
виноградники, поучаствовать в  процессе вино-
делия и создать свое собственное вино из Риохи. 
Это тот день, когда мы по-настоящему «живем от-
крыто» и воссоздаем всю яркость праздника сбора 
урожая в  полном соответствии с  традициями ис-
панских развлечений, с  отличными блюдами ис-
панской кухни и, безусловно, вином, над созданием 
которого мы так усердно работали. Это совершенно 
особенный момент, когда все мы поднимаем бока-
лы за еще один успешный урожайный год.

Элена Аделл, главный винодел Campo Viejo, посвятила винодельне более 
30 лет своей жизни. Внучка фермера, она с интересом изучала аграрное 
дело в университете по специальности виноградарство и виноделие. Все 
эти годы она неустанно трудится над созданием вин, которые добавляют 
яркости любому событию. В напряженное время сбора урожая она нашли 
пару минут, чтобы ответить на наши вопросы:
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Испания – одна из самых 
вдохновляющих стран в мире.  
В ней тесно переплетены 
эмоциональность и экспрессивность, 
современное искусство и вековые 
традиции, открытость новому 
и уважение к историческому, поэтому 
неудивительно, что Испания оставляет 
след в душе каждого.

Москву в рамках расширения сотрудничества с Россией 
посетил Юрг Шмид, глава Офиса по туризму Швейцарии 
(Switzerland Tourism) с 1999 года. Г-н Шмид рассказал 
на презентации зимнего сезона Швейцарии о новых 
предложениях для российских путешественников.

В ина Campo Viejo («Кампо Вьехо») давно уже ста-
ли символом Риохи, самого знаменитого вино-
дельческого региона Испании. Их яркий, и в то 
же время, прекрасно сбалансированный вкус, 

тонкий деликатный аромат, необычный характер при-
влекает самых искушенных ценителей во всем мире. 
Сегодня бренд Campo Viejo представлен в  более чем 
70 странах и является брендом № 1 из Риохи в мире по 
объему продаж. Благодаря инновационному подходу 
и профессионализму, Campo Viejo с 70-х годов и по сей 
день находится на пике нового направления виноде-
лия, в котором традиционные технологии и историче-
ский опыт соединились с инновационными достиже-
ниями виноделов Нового Света. Все вина Campo Viejo 
имеют статус D.O.C., что является признанием высокого 
качества производимых вин.

Решили ли вы разделить с близким человеком тихий 
вечер за бокалом вина или устроить шумную вечерин-
ку – Campo Viejo станет тем особым штрихом, способ-
ным украсить любое событие.

Campo Viejo – символ Риохи

Люблю Швейцарию!

Campo Viejo Tempranillo –  
«Вино Фиеста»

Вино выдерживается в бочках из амери-
канского дуба в течение 4 месяцев, а затем 
завершает процесс выдержки в бутылках.

Цвет красной вишни, напоминающий 
о живом вкусе вин темпранильо.

Для носа вино предлагает богатый 
интенсивный аромат с первоначальными 
нотами спелых красных фруктов, вслед 
за которыми раскрываются деликатные 

сладкие ноты ванили и специй.

На вкус это ароматное мягкое и свежее 
вино, которое оставляет долгое послевку-

сие красных фруктов, ванили и какао.

Идеально подходит к мясным блюдам, 
хрустящей утке или традиционному 

хамону.

Campo Viejo Reserva – 
«Благородный испанец»

Удивительный баланс между фруктовым вку-
сом, в котором ощущаются специи и красные 
ягоды, и бархатистыми танинами и ванилью – 

следствие выдержки в дубовых бочках.

Вино выдерживается в бочках из американ-
ского и французского дуба (50% каждого со-
рта древесины) в течение 18 месяцев, процесс 
выдерживания вина завершается в бутылоч-

ном погребе в течение 18 месяцев.

В его комплексном аромате ноты фруктов 
(вишня, черные сливы, спелая ежевика) иде-
ально сбалансированы с нюансами, которые 

вино впитало из дерева (гвоздика, перец, 
ваниль и кокосовый орех).

Прекрасно сочетается с блюдами из тушеного 
мяса или жареным ягненком и отлично под-

ходит для романтического ужина.

Campo Viejo Gran Reserva – 
«Многогранная элегантность»
Как и подобает истинному аристократу, 

это вино откроется вам не сразу. 
Вы почувствуете его невероятную глубину 

постепенно, будто Campo Viejo Gran 
Reserva медленно и с большим тактом 

«знакомится» с вами.

Вино выдерживается в бочках из француз-
ского (80%) и американского (20%) дуба 
в течение 24 месяцев, процесс выдержки 

завершается в бутылочном погребе в тече-
ние 36 месяцев.

Долгое элегантное ароматное окончание 
с финальными нотками кофе и шоколада.

Элегантное вино идеально дополнит 
тушено мясо, твердый выдержанный сыр 

или шоколадный десерт.

В частности, для любителей не-
спешного передвижения по 
Швейцарии между альпийскими 
курортами Санкт-Мориц и  Цер-

матт курсирует самый медленный в мире 
«ледяной» экспресс. Красно-белый по-
езд проходит через 91 тоннель и по 291 
мосту. Из панорамных вагонов поезда 
с  огромными стеклами открывается ве-
ликолепный вид на величественные гор-
ные массивы, кристально чистые озера 
и деревни как из волшебных сказок.

В этом сезоне Швейцария предлага-
ет туристам заняться всевозможными 
видами зимнего спорта на склонах гор 
и  в  сноупарках, принять участие в  ски-
турах в  высокогорье или по ледникам. 
Любители горных лыж могут воспользо-
ваться особо привлекательными услови-
ями при покупке ски-пасса. Коньки, сан-
ки, аква-SPA, велнес, гастрономические 
открытия, танцы до утра в  ночных клу-
бах, и прочие радости доступны любому 
бюджету в этом сезоне.

И конечно, на любом курорте Швей-
царии найдется именно тот отель, о ко-
тором вы мечтали. Кстати, лучшим гор-

нолыжным отелем Швейцарии уже в тре-
тий раз признан отель Carlton в  Санкт-
Морице. Церемония награждения за 
лучший сервис в  области горнолыжно-
го спорта World Ski Awards состоялась 
21 ноября в местечке Кицбюэль. Ежегод-
но награды этого рейтинга присуждают-
ся за великолепное качество туристиче-
ских услуг. На церемонии в отеле A-ROSA 
присутствовало около 200 представите-
лей международной индустрии туризма. 
В этом году на награду «Лучший горно-
лыжный отель Швейцарии» были номи-
нированы 16 престижнейших заведений. 
На протяжении 16 недель любители гор-
нолыжного спорта имели возможность 
поучаствовать в  онлайн-голосовании. 
Конкурс World Ski Awards является ча-
стью глобального конкурса World Travel 
Awards (Международный приз в  обла-
сти туризма), который считается равным 
премии «Оскар» в кинобизнесе. Впервые 
церемония World Ski Awards была прове-
дена в 2013 году. С тех пор, каждый год 
на номинацию лучшего горнолыжного 
отеля подают заявки десятки претенден-
тов из более чем 20 стран мира.
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История с географией
Само имя «Зарку» перево-
дят то как «голубоглазый», 
то как «кривой». Действи-
тельно, в  одном из сра-
жений Жуан Гонсалвиш 
лишился глаза, но Зарку 
звались и  его отец, и  дед, 
и прадед.

Случайный шторм 
в  1418  году занес Зарку 
и  его спутника Триштана 
Важа на маленький остро-
вок Порту-Санту. Через 
год они привели в Порту-
Санту судно с  колониста-
ми, а  спустя еще год Зар-
ку увидел западнее остро-
ва недвижную тучу. При 
ближайшем рассмотре-
нии туча оказалась сушей, 
поросшей непроходимым 
лесом. Отсюда и название 
Мадейра, что значит «де-
рево, древесина». Это имя, 
как нельзя лучше подходит 
знаменитому вину, кото-
рое обязательно и, подчас, 
очень долго выдерживают 
в деревянных бочках.

Освоение Мадейры 
португальцами началось 
с  того, что они четыре 
года вырубали и  выжига-
ли леса под поля. По мыс-
ли принца Генриха Море-
плавателя, главного орга-
низатора португальского 
флота, остров должен был 
снабжать зерном метро-
полию и  суда, уходящие 
в плавание по Атлантике.

Надо заметить, что со-
жжены были отнюдь не 
все леса. Сегодня пятая 
часть территории остро-
ва покрыта реликтовыми 

лесами, их называют лау-
рисильва: среди лавровых 
деревьев произрастают не 
встречающиеся более ни-
где папоротники и  мхи, 
и  летает уникальный ма-
дейрский голубь.

Потерпев неудачу с зер-
новыми культурами, на 
остров завезли сахарный 
тростник. С помощью си-
цилийцев и  генуэзцев 
было организовано про-
изводство «сладкой соли». 
Так в XV  веке именова-
ли редкую и  дорогу пря-
ность  – сахар. Спустя два 
с  лишним столетия про-
изводство сахара переме-
стилось в  Бразилию, а  на 
Мадейре занялись вином. 
Это вино в  порту главно-
го города Фуншала грузи-
ли на суда, отправлявшие-
ся в Америку, Индию, к Мо-
луккским островам. Мо-
ряки и  заметили, что чем 
дольше от Мадейры доби-
ралась бочка, тем лучше 
в  ней становилось вино. 
Особенно хороши были 
vinho da roda (виню да 
рода)  – вина, совершив-
шие кругосветные путе-
шествия. Бочки стали спе-
циально грузить на кораб-
ли, чтобы добиться утон-
ченного и богатого вкуса, 
но довольно скоро вино-
делы догадались, что улуч-
шению вин способствует 
не морская качка, а тропи-
ческая жара экваториаль-
ных широт. Это позволи-
ло резко удешевить про-
изводство: вино стали вы-
держивать на солнечных 
площадках, или в  специ-
альных теплых помеще-
ниях. Наступил золотой 
век мадеры. Она преврати-

лась в любимое вино аме-
риканских колоний Бри-
танской империи. Маде-
ра, а  вернее контрабанд-
ная партия этого вина, 
ввезенная Джоном Хэн-
коком в Бостон на шлюпе 
«Либерти» в мае 1768 года, 
стала одним из катали-
заторов конфликта меж-
ду колониями и  метропо-
лией, приведшего к  вой-
не за независимость. Ма-
дерой Томас Джефферсон, 
Джон Адамс и Бенджамин 
Франклин отметили на-
писание Декларации не-
зависимости, бутылку ма-
деры разбили о борт, спу-
ская в  1797  году на воду 
«Конститьюшен», ныне 
самое старое из находя-
щихся на плаву парусных 
судов. Чуть позже мадеру 
распробовали и в России. 
Именно Америка и Россия 
надолго стали главными 
рынками сбыта для него-
циантов Мадейры.

До конца XVIII века ма-
деру лишь иногда и совсем 
чуть-чуть крепили спир-
том из сахарного трост-
ника. По-настоящему кре-
пленой мадера стала в на-
чале XIX  столетия, когда 
Наполеон объявил Англии 
континентальную блока-
ду и английские суда пере-
стали заходить в  Фуншал. 
Виноторговцы испугались, 
что вина могут испортить-
ся, не добравшись до по-
купателей, и  стали кре-
пить их винным спиртом 
или бренди. Выяснилось, 
что это не только обеспе-
чило сохранность вин, но 
и  улучшило качество, по-
этому новая практика со-
хранилась и  после того, 
как англичане захватили 
Мадейру в  1807  году, что-
бы восстановить беспере-
бойную торговлю с  коло-
ниями через Фуншал.

Испытание века
Первый серьезный удар 
по мадере в  середи-
не XVIII века нанесла эпи-
демия плесневого забо-
левания милдью, затем 
виноградники разори-
ла филлоксера. На мно-
гих участках вместо вы-
корчеванных виноград-
ных кустов вновь появил-
ся сахарный тростник, на 
других место благород-
ных сортов заняли стой-

кие к  плесени и  филлок-
сере американские и  ги-
бридные сорта. Но самым 
тяжелым бедствием стали 
для Мадейры и ее виноде-
лов случившиеся друг за 
другом революция в  Рос-
сии и «сухой закон» в Аме-
рике. За два с  небольшим 
года, с 1917 по 1919, вино 
лишилось своих глав-
ных рынков. В  середи-
не XX  века казалось, что 
мадеру уже ничто не спа-
сет. Само слово «мадера» 
ассоциировалось с  деше-
вым вином для приготов-
ления соусов и  подлив. 
Возрождение началось 
в 70-х годах, когда амери-
канские сорта и  гибриды 
были запрещены, а посад-
ки благородных сортов 
стали расширяться. По-
степенно росло качество 
вина, а  законодательство 
становилось строже.

Мал золотник, 
да дорог
Мадейра невелика по раз-
мерам: 57  км с  запада на 
восток, 27 с  юга на север. 
На территории в три раза 
меньшей, чем у  Москвы, 
нашлось место и  теплым 
влажным тропикам, и уме-
ренной прохладе, и пусты-
ням. Дело в  том, что Ма-
дейра, по сути, – верши-
на подводного вулкани-
ческого хребта. Цепь гор 
высотой 1500–1862  м на-
дежно разделяет юг и  се-
вер острова. Юг, глядящий 
в сторону Африки, до кото-
рой 660 км, обласкан солн-
цем и овеян сухими теплы-
ми ветрами. Дожди здесь 
редкость, в некоторых до-
линах их выпадает ме-
нее 300 мм в год. Север, по 
сравнению с югом, кажет-
ся мрачным: отвесные ска-
лы, ветры со стороны Ат-
лантики, тучи, дожди. Но, 
как на юге не бывает слиш-
ком жарко, так на севере не 
бывает настоящих холо-
дов. Умеренность климата 
гарантируют Гольфстрим 
и  Канарское течение, сде-
лавшие Мадейру островом 
вечной весны.

Виноград возделыва-
ют на небольших терра-
сах  – poios, где и  в  наши 
дни вперемешку с лозами 
растут садовые и  огород-
ные культуры. Ухаживают 
за лозами и собирают уро-

жай чаще всего вручную. 
Сбор урожая начинается 
в августе, когда на южных 
poios на высоте 150–200 м 
над уровнем моря созре-
вают ягоды Мальвазии. За-
тем сборщики переходят 
на участки, расположен-
ные выше, а в октябре за-
вершают работы уже на 
севере на высоте 600–
800 м над уровнем моря.

Кроме Мальвазии, для 
изготовления мадеры ис-
пользуют еще несколько 
сортов, все их принято де-
лить на благородные и не-
благородные. Благород-
ные сорта дают наиболее 
качественные вина, хоро-
шо отличимые друг от дру-
га. Мальвазия растет толь-
ко на юге, набирает много 
сахара и дает знаменитую 
мадеру Malmsey  – креп-
кую (18–19%), темно-ко-
ричневого цвета, слад-
кую, теплую и роскошную. 
Приятная чистая кислин-
ка подчеркивает медовую 
сладость ее вкуса.

Вслед за Мальвазией со-
зревает Буал (Bual), расту-
щий на высоте до 300  м 
над уровнем моря. Полно-
телые вина из Буала, поч-
ти такие же темные и слад-
кие, как и  Malmsey, дол-
го сохраняют зеленова-
то-оливковый оттенок 
ободка, их фруктовый аро-
мат сопровождают дым-
ные и копченые нотки.

Третьим созревает Тер-
рантеж (Terrantez). Когда-
то он занимал значитель-
ную площадь, но сегодня 
есть только на двух участ-
ках. Первый – возле Фун-
шала на высоте 120 м, вто-
рой – у местечка Кампана-
рио  – 400  м над уровнем 
моря. Золотистого цвета 
вина из этого сорта отли-
чаются хорошей полно-
той вкуса, легкой терпко-
стью и экзотичными пря-
ными ароматами.

Затем наступает оче-
редь Верделю (Verdelho), 
растущего на севере. Из 
него получается вино 
средней полноты, часто 
полусладкое или полу-
сухое, острое и  даже пи-
кантное.

Самые легкие и  сухие 
вина, пронзительно све-
жие и минеральные, полу-
чают из сорта, созреваю-
щего последним. Это – ра-
стущий на самых верхних 

склонах в северной части 
острова Серсиал (Sercial).

Кроме благородных 
сортов, на острове есть 
и  своя «рабочая лошад-
ка»  – сорт Тинта Негра 
Мол. Пластичный, приспо-
сабливающийся к  любым 
условиям, этот сорт есть 
повсюду. Как хамелеон, он 
меняет свой характер в за-
висимости от места рас-
положения виноградни-
ка, и может давать вина по-
хожие и  на Malmsey, и  на 
Bual, и  на Terrantez, и  на 
Verdelho, и на Sercial. Боль-
шая часть современной 
мадеры делается из сорта 
Тинта Нерга, ведь он ок-
купировал 90% всех ви-
ноградников. От благо-
родных сортов его отли-
чает не только вездесущ-
ность, но и  черный цвет 
кожицы, которую стара-
ются отделить от сусла как 
можно раньше, и все-таки 
вина получают легкий ро-
зоватый оттенок, который 
с  возрастом становится 
медным.

Сделать мадеру 
просто, но сложно
Собранный виноград 
в  прошлом давили пря-
мо на виноградниках, по-
сле чего сусло в  кувши-
нах переносили с горных 
склонов в  долины у  оке-
ана, на винодельни. Про-
цессии из сотен человек 
пересекали остров в  раз-
ных направлениях. Се-
годня на винодельни до-
ставляют виноград, тща-
тельно сортируют, и  из-
влекают сусло. Чаще  – на 
современных гидравли-
ческих прессах, но иногда 
можно встретить и тради-
ционную обработку ягод 
ногами. Брожение может 
идти и  в  дубовых бутах, 
и  в  стальных емкостях, 
позволяющих контроли-
ровать температуру. Маль-
вазия и Буал какое-то вре-
мя бродят в контакте с ко-
жицей, это дает особен-
ную полноту вкусу и силу 
аромату вин. Брожение 
останавливают спиртом, 
чтобы сохранить сахар 
в  вине. И  здесь Мальва-
зия  – первая, она должна 
сохранить больше всего 
сахара. Буал крепят, когда 
половина сахара уже пре-
вратилась в спирт, Верде-

Золото 
Португалии
Пожалуй, мадера – самое историческое из всех исторических вин. Родилась маде-
ра в эпоху великих географических открытий. Начало было положено в те време-
на, когда берегов Мадейры достиг португальский капитан Жуан Гонсалвиш Зарку, 
которого и принято считать первооткрывателем острова. В этой части истории 
много неясного, начиная с того, что о Мадейре и соседних островах, похоже, 
хорошо были осведомлены и древние римляне, и итальянские мореходы, да и на 
старинных португальских картах-портоланах XIV века Мадейра обнаруживается.

Ирина Друбачевская
Специально для «Винной карты»
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Испанское вино  
с русской душой
Превосходный терруар и ви­

ноград самых ценных сор­
тов с  многолетних лоз 
(Гарнача, Каберне Совинь­

он, Кариньена, Темпранильо, Сира) 
позволяют создавать уникальные 
вина Bodegas del Señorío. Коллекции 
красных сухих вин Bodegas del Se­
ñorío представлены моносортовыми 
винами, отражающими высокий уро­
вень энологических знаний и опыта 
винодела, а  также качество селек­
ционного винограда.

«Целью создания винных коллекций 
Винодельни всегда является вкусо-
вая индивидуальность каждого тра-
диционного испанского сорта ви-
нограда. Вина Bodegas del Señorío, 
созданные из 100% одного сорта 
винограда, – наше восприятие ново-
го стиля Кариньены, это и выделяет 
наши вина на рынке: как в России, 
так и  в  Европе», – говорит русская 
собственница винодельни Bodegas 
del Señorío Bespalko I.

Частная испанская винодельня Bodegas del Señorío 
представляет легендарный исторический винный ре-
гион Кариньена (D.O.P. Cariñena), географически вы-
годно расположенный в долинах предгорий Пиренеев.

Коллекция  
«Líñea Clásica»
Гарнача 100%,  
D.O.P. Cariñena

Цвет: типичный для сорта ви-
нограда Гарнача, средне насы-
щенный, с  кирпично-багряным 
оттенком.

Аромат: характерный для спе-
лой Гарначи, с  выраженными 
оттенками ягод черной сморо-
дины, малины, красной сморо-
дины, а также аниса.

Вкус: обволакивающий, с  пре-
обладанием ягодных нот черной 
и красной смородины, малины.

Коллекция  
«Líñea Moderna»
Кариньена 100%,  
D.O.P. Cariñena

Цвет: насыщеный бордовый, 
с  фиалковым оттенком, указы-
вающим на молодость напитка.

Аромат: с выразительными то-
нами спелых красных и черных 
ягод, а  также нюансами поле-
вой цветочной палитры, прида-
ющей приятный свежий флер.

Вкус: хорошая структура вина 
оформлена спелыми и  сладки-
ми танинами винограда Кари-
ньена. Вино обладает сенной 
пряностью со стойким свежим 
конфитюрным финальным ак-
кордом и сбалансированностью.

Коллекция  
«Gama Alta»
Вино TOP, D.O.P. Cariñena

Цвет: аристократичный ярко-
рубиновый с червлёными тона-
ми индиго.

Аромат: ароматный букет кара-
мельных красных и черных ягод 
с  утонченными нотками дре-
весного благоухания, сложные 
и глубинные фруктовые тона.

Вкус: утонченно завуалирован-
ный уровень тоуста (обжарки 
дубовых бочек) в дуэте со сверх 
сбалансированностью вкуса 
спелых летних лесных ягод до-
полнены ажурной вязкостью та-
нинов и  безупречным уровнем 
кислотности.

лю  – когда остается при-
мерно треть сахара, доль-
ше всего бродит Серсиал.

Затем наступает глав-
ное  – выдержка  – Estufa
gem (истуфажин), во вре-
мя которой мадера под-
вергается воздействию 
высоких температур. Вина 
из благородных сортов 
и лучшие образцы из Тин-
ты Негры выдерживают 
по методу Canteiro (кан-
тейру): в  бочках из аме-
риканского дуба на сол-
нечных площадках. Такая 
выдержка может длиться 
и  10, и  30 лет. За это вре-
мя вино стабилизируется, 
приобретает под воздей-
ствием тепла и кислорода 
свой цвет (от  золотисто-
го до темно-коричневого) 
и характерный букет с то-
нами карамели, каленого 
орешка, вяленых и засаха-
ренных фруктов и специй.

Для большей части вин 
из Тинты Негры исполь-
зуют технологию Cuba de 
Calor (куба-ди-калор). Мо-
лодые вина переливают 
в стальные или цементные 
чаны, которые обогревают 
при помощи системы труб 
с теплой водой. Постепен-
но температуру вина под-
нимают до 45–55  °C. Эта 
температура будет поддер-
живаться в течение мини-
мум 90 дней, затем ее плав-
но начнут снижать. Чем 
медленнее повышалась 
и  понижалась температу-
ра, тем выше будет каче-
ство вина. После заверше-
ния процесса, вина допол-
нительно выдерживают 
в  условиях обычного по-
греба. Так получают самые 

простые и недорогие вина, 
которые, тем не менее, об-
ладают всеми характерны-
ми чертами мадеры.

Третий способ вы-
держки использует толь-
ко Madeira Wine Company. 
Называется он Armazem de 
Calor (армазин-ди-калор). 
Большие дубовые емко-
сти с  вином устанавлива-
ются в специальном поме-
щении, в  котором посте-
пенно нагревают воздух. 
В этих условиях вина про-
будут от полугода до года, 
а  затем поступят на до-
полнительную выдержку 
в обычных условия.

Различие стилей
Самая легкая мадера назы-
вается Rainwater. Название 
связано с  тем, что однаж-
ды бочки мадеры, приве-
зенные в  Саванну, надол-
го застряли на пристани 
и попали под дождь, такой 
сильный, что вода просо-
чилась внутрь, разбавив 
вино. Несмотря на стра-
хи торговцев, вся партия 
была стремительно рас-
продана, а виноделы стали 
специально производить 
легкие и  свежие вина. Де-
лают их из Тинты Негры, 
но по всем характеристи-
кам они напоминают вер-
делю. Обычно перед бу-
тилированием купажиру-
ют несколько винтажей, 
самый младший из кото-
рых должен быть выдер-
жан в бочках три года. Та-
кую мадеру и сегодня чаще 
всего продают в США.

Чуть более полное 
вино  – мадера Finest 

(Choice/Selected). Ее тоже 
делают из нескольких уро-
жаев Тинты Негры с  воз-
можным добавлением дру-
гих сортов. Младший ком-
понент вина выдерживают 
не менее трех лет.

Вина с  указанием сро-
ка выдержки входят в выс-
шую лигу мадеры. Чаще 
всего их делают из одно-
го благородного сорта ви-
нограда. Чтобы иметь пра-
во указать его на этикет-
ке, производитель должен 
взять не менее 85% имен-
но этого сорта. Допуска-
ются пять вариантов ука-
зания срока выдержки: 
5, 10, 15, 20 и  30 лет. Вся-
кий раз надо помнить, 
что вино делают, сме-
шивая несколько урожа-
ев, и на этикетке указыва-
ют срок выдержки млад-
шего из них. Высокого 
класса вино из Тинты Не-
гры тоже может выходить 
в  этой категории, но на-
звание сорта нельзя будет 
написать на этикетке.

На пятилетней мадере 
часто делается указание 
Old Reserve. Вино с  деся-
тилетней выдержкой мар-
кируют как Special Reserve, 
надпись Extra Reserve дела-
ется на винах, выдержан-
ных 15 лет. Вина с выдерж-
кой 20 и  30 лет исключи-
тельно редки (30-летнее 
вино делают из Мальвазии 
только в  компании Bar
beito), и  никаких особых 
указаний, кроме возраста, 
на их этикетках нет.

Новым направлением 
производства вин с  ука-
занием срока выдерж-
ки является использова-

ние в купаже двух сортов, 
характер которых в  рав-
ной степени проявляется 
в вине. Таково, например, 
VB (смесь Верделю и  Бу-
ала) от Barbeito и  вино 
Alvada из смеси Мальва-
зии и  Буала, выпускаемое 
Madeira Wine Company 
под брендом Blandy’s.

Вина с  годом урожая 
составляют небольшую, 
но очень ценную часть 
всего производства маде-
ры. Это лучшие урожай-
ные годы, лучшие участ-
ки, отборные ягоды. Чаще 
всего встречаются вина, 
имеющие маркировку 
Harvest. После сбора уро-
жая их выдерживают не 
менее 5 и не более 10 лет. 
Большинство из них со-
ртовые из благородных 
сортов, отлично проявля-
ющих свои свойства. Та-
кие вина обладают хоро-
шим балансом, вырази-
тельным букетом, но им 
может недоставать кон-
центрации, полноты вкуса 
и комплексности.

Колейтой (Colheita  – 
буквально «год сбора уро-
жая»)  – маркируют вино 
одного года, выдержан-
ное в дубе 6–10 лет, затем 
один год в  бутылке. Это, 
чаще всего, сортовые вина, 
более сложные и  концен-
трированные мадеры, чем 
Harvest. Некоторые про-
изводители делают такие 
вина из винограда с  от-
дельного участка, что по-
вышает их ценность.

Высочайшего качества 
винтажные вина носят имя 
Frasqueira (фраскейра  – 
буквально «погребец»). Та-

кое вино делают в выдаю-
щийся год урожая из од-
ного благородного сорта 
винограда и  выдержива-
ют сначала в дубе не менее 
20 лет, а затем в бутылке не 
менее 2 лет. Так получают 
самую крепкую, мощную 
и  долгоживущую мадеру, 
букет которой расцветает 
карамелью, сухофруктами, 
орехами, специями, цвета-
ми и мускусом.

Необычна и  с  точ-
ки зрения маркировки, 
и  с  точки зрения техно-
логии мадера Solera (со-
лера). Ее название напо-
минает о  выдержке хере-
са, но на Мадейре процесс 
идет особенным образом. 
В  первый год в  емкость 
для выдержки заливают 
молодое вино. На второй 
год десятую часть вина 
заменяют на вино ново-
го урожая. Так поступа-
ют девять лет. После чего 
солеру закрывают. Вино 
можно дальше выдержи-

вать без долива, или раз-
лить по бутылкам. Замены 
вина можно производить 
не каждый год подряд, 
а с перерывами в несколь-
ко лет и даже десятков лет. 
На этикетке проставляют 
год урожая первого вина, 
попавшего на выдержку, 
доля которого в  бутылке 
совсем невелика. Как пра-
вило, в  солеру попадают 
вина только очень хоро-
ших урожаев, их сочета-
ние обеспечивает гармо-
нию, утонченность и ком-
плексность этой редкой 
мадеры, которую знато-
ки ценят очень высоко. 
Особую прелесть ей при-
дает недоступность: вез-
ти такое вино на конти-
нент нельзя: по правилам 
ЕС год урожая можно ука-
зать только, если в бутыл-
ке 85% вина конкретного 
года. В мадере-солера этот 
принцип не соблюдает-
ся из-за чего ехать за ней 
надо на саму Мадейру.
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Праздничное застолье непременно сопровождается различными винами. Особенно это правило 
актуально в новогоднее торжество. Игристым, белым и красным сухим винам всегда найдется 
место на столе с великолепными закусками, обильными горячими и десертными блюдами.

В есь спектр таких вин по­
ставляет компания «Viticol­
tori Friulani La Delizia S.c.a.» – 
самое крупное винодельче­

ское предприятие в  регионе Фри­
ули-Венеция-Джулия и  одно из 
важнейших на севере Италии. Реко­
мендуемые вина компании друже­
любны к  любому сопровождению, 
а их легкие ароматы и нежный вкус 
замечательно оттенят достоинства 
праздничного стола. Винодельня 
«Viticoltori Friulani La Delizia S.c.a.» – 
кооператив первой инстанции, ос­
нованный в  1931 г., – самый круп­
ный в  регионе Фриули-Венеция-
Джулия, на севере Италии. В  коо­
перативе более 550 членов, общая 
площадь виноградников составля­
ет 2000 га и простирается через всю 
фриуланскую равнину из Казар­
са до Акуилея, в  сердце зоны DOC 
«Фриули Граве» и  «Просекко», на­

считывающей вековую историю ви­
ноградарской традиции.

Кооператив Vini La Delizia еже­
годно собирает и  перерабатывает 
более 25 000 тонн винограда; про­
изводственная мощность состав­
ляет около 16 миллионов буты­
лок в  год, 55% из которых экспор­

тируется. Ключевые рынки Vini La 
Delizia: США, Канада, Великобри­
тания, Германия, Бельгия и  Китай. 
Кроме этого, Россия является бурно 
растущим рынком для кооперати­
ва, на котором Vini La Delizia посто­
янно увеличивает объемы продаж, 
особенно по игристым винам.

Новый Год – с винами La Delizia

Эксклюзивный дистрибьютор  
в России ООО «ВИНТОРГ»
г. Люберцы, ул. Хлебозаводская, д. 5
Тел.: +7 (495) 554‑6538

Viticoltori Friulani La Delizia S.c.a.
Via Udine, 24–33072 Casarsa della Delizia (PN) Italy
Tel.: +39 0434 869564	 Fax: +39 0434 868823
info@ladelizia.com		 www.ladelizia.com

КОЗЕРОГАМ–МУЖЧИНАМ
Козероги в большинстве своем упрямы и стре‑
мятся к результату, проявляя завидную усидчи‑
вость. Я бы и сам мог стать Козерогом, родись 
я на пару недель раньше. Но речь не обо мне, 
а о вине. Лозы, виноград с которых идет на 
производство вина, в прямом смысле страдают 
и проявляют упорство в достижении необходи‑
мых питательных веществ в почве. Свое название 
Le Pas de la Mule, что в переводе значит «путь 
мула» или «трудный путь», виноградник Франсуа 
Люртона получил за особенное географиче‑
ское расположение. Лозы возрастом 30‑50 лет 
раскинулись на крутых склонах на юге Фран‑
ции между винодельческими регионами Фиту 
и Руссильон. В этом труднодоступном месте под 
палящим солнцем растет сорт Гренаш. Он и со‑
ставляет большую часть вина Le Pas de la Mule 
в ассамбляже с Сира и Мурведром. Насыщенное, 
с ароматами восточных специй и сладостей, это 
красное вино показывает отличный потенциал 
к выдержке. Сегодня эти вина урожая 2007–
2008 годов можно найти на полках магазинов. 
Они уже готовы порадовать Козерогов-мужчин 
и получить высокую оценку от представителей 
знака, который всегда недооценивают. Взяв бо‑

кал Le Pas de la Mule, Козероги могут продолжить 
совершенствовать свой ум и развиваться вместе 
с глубокими ароматами этого вина.
Представители этого знака обычно высоко ценят 
традиции и уклад, сформированный ими в течение 
жизни. Предлагаю им белое вино, очень характер‑
ное и типичное в винодельческом мире. Это ново‑
зеландское совиньон блан от Waipara West. До‑
статочно сочное и легко узнаваемое по ароматам 
тропических фруктов и листа черной смородины. 
Хотя на полках можно найти разные винтажи этого 
вина, актуальным является 2014. Из-за дождей 
во время запланированного сбора, его пришлось 
перенести на несколько дней, а вино получилось 
с меньшей кислотностью и с пониженной спир‑
туозностью. Это идеальный вариант для тех, кто 
хочет получить от совиньон блана из Нового Света 
всю его уникальность и при этом мягкость Waipara 
West. Козерогам-мужчинам он подходит, так как 
им трудно завоевать симпатию окружающих, хотя 
они очень интересные личности. К сожалению, 
совиньон блан из Новой Зеландии часто находит‑
ся в тени своего французского брата. Этикетки 
данного вина являются произведением искусства 
и отражают буйство природы в удивительном 
краю южного острова – Кэнтербери.

Винный 
гороскоп
для Козерогов от сомелье 
Владимира Никонорова

КОЗЕРОГАМ-ЖЕНЩИНАМ
Женщины этого знака, добившись высот в карье‑
ре, ценят больше всего семью. Зная это, предла‑
гаю им вино из фамильной коллекции семьи Буэ. 
Роже Буэ, проживший век с 1901 по 2000 годы, 
создал со своими сыновьями винодельческий 
дом, который опирается на крепкие узы семьи 
и верен своим традициям. Вино так и называется 
Bordeaux Famille Bouey. Думаю, дамам оно понра‑
вится, ведь это бордо состоит на 85% из Мерло 
и на 15% из Каберне Фран. Обратите внимание – 
никакого Каберне Совиньона. Вишня, ежевика, 
оттенки розмарина – оно настолько многогранно 
и гармонично, что один бокал зовет за собой 
другой. Вот тот случай, когда указание региона 
Бордо на этикетке должно еще сильнее при‑
тянуть вас к этому вину. Я согласен с утвержде‑
нием винодела, что Bordeaux Famille Bouey – это 
синоним положительных эмоций и безграничного 
удовольствия. Виноградники разбиты непода‑
леку от Сент-Эмильона. Вино обладает долгим 
послевкусием, бархатными танинами и ягодными 
ароматами. Тридцатипятилетние лозы позволяют 
по-другому взглянуть на вина из этого региона.
Белое вино для Козерогов-женщин будет от «Ви‑
нодельни Ведерниковъ» из сорта Сибирьковый. 

На вопрос почему – отвечу просто: во‑первых, по‑
тому, что так надо. Именно такой ответ подвигнет 
женщин этого знака оторваться от своих дел, оты‑
скать это вино, и увидеть, как уютно оно впишется 
в начало любого ужина. Во-вторых, и внешний вид 
бутылки и сам сорт явно выражают русские корни. 
Сибирьковый – это автохтонный сорт винограда, 
трудоемкий для виноделов, работающих с ним. 
«Винодельне Ведерниковъ» удалось раскрыть все 
тонкости и свойства Сибирькового. Цитрусовые 
и цветочные ноты стоит ожидать в бокале, гото‑
вясь к пронзительной гастрономической кислот‑
ности. Этот образец занимает достойное место 
в линейке вин этого хозяйства и на страницах 
«Гида по российским винам». В отличие от огра‑
ниченных выпусков вышеперечисленных вин, это 
можно найти без труда. Пусть оно станет для вас, 
дамы, открытием каждого дня!
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В и н о  п р о с е к -
ко стало попу-
лярным в  1970-е 
годы XX  века, ког-

да итальянские произво-
дители научились насы-
щать сусло углекислотой 
в  чанах. До этого просек-
ко не было игристым. Со-
временные методы по-
зволили удешевить стои-
мость производства игри-
стых вин, и просекко стало 
успешно конкурировать 
с  шампанским, которое 
по-прежнему сбражива-
ли в  бутылках. Особенно 
вино полюбилось амери-
канцам, стремящимся, не 
зависимо от своих дохо-
дов, высчитывать выгоду 
с  бутылки вина, выпитой 
ради удовольствия.

К середине 2000  годов 
объем продаж просекко 
по всему миру уже мож-
но было сравнить с объе-
мом продаж шампанских 
вин. Однако, изначаль-
но итальянское, просекко 
быстро появилось в  Бра-
зилии, где его стали де-
лать выходцы из Италии, 
в  Китае, в  Словении, Ав-
стралии… Тогда итальян-
ские производители за-
думались о  защите своей 
«торговой марки». В  ре-
зультате, в 2009 году вина 
Просекко ди Конельяно-
Вальдобьядене получили 
статус DOCG  – наивыс-
ший по шкале качества 
итальянских вин. А  сорт 
винограда, во избежание 
путаницы, стали называть 
его исконным именем  – 
Глера. То есть, теперь, если 
винодел не хочет нару-
шить законы ЕС, ему луч-
ше не писать на своей бу-
тылке «просекко», если 
только вино не происхо-
дит из определенных об-
ластей Италии, не сдела-
но из соответствующего 
сорта винограда и не про-
шло нужный контроль.

Ситуация, конечно, до-
вольно запутанная, осо-
бенно, если учесть, что 
Глера – это на самом деле 
несколько сортов, а  не 
один. По крайней мере, 
так называется несколь-
ко разновидностей од-
ного и того же сорта. Не-
которые ученые утверж-
дают, что этих разно-
видностей  – десятки. На 
практике же, в  основ-
ном, виноделы выращи-
вают три: Prosecco Lungo, 
Prosecco Tondo и Prosecco 
Nostrano (вместо Prosecco 
читать Glera). Есть у  со-
рта и  другое название  – 
Serprina.

Тайны прошлого

Родословная этого вино-
града еще более туманна, 
чем история с  его назва-
нием (названиями). Оче-
видно, что этот сорт  – 
очень давнего происхож-
дения: Плиний Старший 
писал о  нем, ссылаясь на 
одну из римских импе-
ратриц, считавшую вино 
из этого винограда ро-
дом с севера Италии омо-
лаживающим. По дру-
гой версии, этот вино-
град родом из Истрии. 
В  пользу этой версии го-
ворит результат исследо-
вания ДНК разновидности 
Prosecco Tondo, подтверж-
дающий его идентич-
ность редкому хорватско-
му сорту Teran Bijeli. Одна-
ко это не окончательный 
вердикт, так как анализ 
Prosecco Nostrano говорит 
о его идентичности сорту 
Malvasia Bianca Lunga!

Записи о  сорте Гле-
ра обнаружены в  хрони-
ках 1754  года. Аурелиано 
Аканти сообщает (эту ин-
формацию подтверждает 
в  хронике 1773  года Ко-
зимо Виллафранчи), что 
этот виноград происхо-
дит из небольшого город-
ка Просекко в районе Кар-
со Триестино. В  1800‑е 

годы этот сорт распро-
странился в  области Ко-
нельяно. Энологическое 
общество, созданное в Ко-
нельяно в  1868  году, от-
мечает вина просекко, 
как «заслуживающие вни-
мания». В  1870  году офи-
циальная ампелографи-
ческая хроника обла-
сти Тревизо рекоменду-
ет сорт «из Просекко» 
как «предпочтительный 
для тонких вин». Одна-
ко при всем этом к  кон-
цу XIX  века площади под 
Просекко существенно 
сократились. Возрожде-
ние сорта началось лишь 
в  1969  году. Именно тог-
да появился указ, опреде-
ляющий «Просекко из Ко-
нельяно и Вальдобьядене» 
как белое вино из вино-
града Просекко с  холмов 
Тревизо. Рост популяр-
ности этого вина мож-
но проследить по пло-
щади виноградников: 
в  2000  году в  зоне DOC 
Prosecco di Conegliano-
Valdobbiadene под сорт 
Просекко было отдано 
4000 га, в  2005‑4700 га, 
в 2010‑5700 га и в 2015 году – 
5900 га (в  2009  году зона 
получила статус DOCG).

Черты характера
Просекко или Глера  – 
сорт, который быстро об-
разует завязи. В Конельяно 
ягоды достигают зрелости 
в  первую-вторую неделю 
сентября. Это весьма жиз-
неспособный, среднеуро-
жайный сорт, достаточно 
влаголюбивый, поэтому 
важно иметь на виноград-
никах систему дренажа  – 
в  этом случае Глера будет 
хорошо себя чувствовать 
вне зависимости от погод-
ных условий.

Просекко в моде
В последние несколько 
лет нетрудно было заме-
тить, что просекко пьют 
все больше. Его все чаще 
выбирают на аперитив, 
пьют просто так и  даже 
в составе коктейлей Sprits. 
В  2013  году объемы про-
даж просекко достигли 
307 млн бутылок, обогнав 
шампанское! Одни только 
американцы выкупили 2,3 
млн ящиков этого бодря-
щего вина.

Просекко производят 
в  северо-восточной Ита-
лии в  регионах Фриули-
Венеция-Джулия и  Вене-
то, в  зонах DOC и  DOCG. 
Два города, где произво-
дится больше всего это-
го вина, – Вальдобьяде-
не и  Конельяно. Они оба 
расположены в  сени аль-
пийских гор, где кли-
мат идеален для выращи-
вания винограда Глера. 
В отличие от шампанско-
го, просекко ферменти-
руется в  стальных чанах, 
что удешевляет процесс 
его изготовления, а  зна-
чит, делает его более до-

ступным для потребите-
ля. Просекко выпускают 
разных видов – шипучее, 
игристое, пенистое. От-
личается вино и  по кон-
центрации сахара. Со-
держание алкоголя в этом 
вине невелико  – обыч-
но от 11 до 12 градусов. 
Сами итальянцы счита-
ют просекко подходя-
щим для любого повода. 
Вино имеет естествен-
ные, свойственные ему 
ароматы яблока, персика 
и абрикоса.

Вопрос стиля
Просекко Frizzante (ши-
пучее) не дает обильной 
пены, оно легкое и  нена-
вязчивое. Другое дело  – 
просекко Spumante (игри-
стое). Вырываясь из бу-
тылки под давлением 
в  четыре атмосферы, 
оно способно произве-
сти громкий хлопок, под 
стать шампанскому, и дать 
обильную пену. Это более 
«богатое» по стилю вино, 
которое подойдет люби-
телям шампанского или 
калифорнийских игри-
стых вин.

Говорим «Глера» – 
подразумеваем «Просекко»

Даша Неклюдова
Специально для «Винной карты»

Издавна в итальянских областях Венето и Фриули 
выращивали белый виноград с бледно-зеленой кожицей, 
из которого делали легкое вино просекко, названное так 
по имени селения, близ которого и находились изначально 
виноградники. Мало кто знал, что местное название сорта 
этого винограда – Глера, а вовсе не Просекко, как мы 
привыкли считать. Впрочем, начиная с 2009 года,  
к старому-новому названию этого сорта приходится 
привыкать энофилам во всем мире. Гроздь Глеры

Система cappuccina

Система Sylvoz

10 лучших  
вин просекко  
по версии  
журнала Decanter:
1.	 �Masottina Extra Dry, Rive 

di Ogliano, Conegliano-
Valdobbiadene Prosecco 
Superiore 2010

2.	 �Perlage Animae Bru 
Valdobbiadene

3.	 �Villa Sandi, Vigna la Rivetta 
Brut, Valdobbiadene 
Superiore di Cartizze NV

4.	 �Bisol, Vigneti del Fol 
Extra Dry, Valdobbiadene 
Prosecco Superiore 2010

5.	 �Merotto, Cuvee del 
Fondatore, Rive di Col San 
Martino, Valdobbiadene 
Prosecco Superiore 2010

6.	 �Nino Franco, Grave 
di Stecca Brut, 
Valdobbiadene 2009

7.	 �Ruggeri, Vecchie Viti Brut, 
Valdobbiadene Prosecco 
Superiore 2010

8.	 �Sorelle Bronca, Particella 
68 Brut, Valdobbiadene 
Prosecco Superiore 2010

9.	 �Adami, Vigneto Giardino 
Dry, Rive di Colbertaldo, 
Valdobbiadene Prosecco 
Superiore 2010

10.	 �Astoria, Tenuta Val de Brun 
Extra Dry, Valdobbiadene 
Prosecco Superiore 2010
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GRAND WINE COLLECTION  – современное 
предприятие, оснащенное новейшим ев­
ропейским оборудованием. Компания об­
ладает полным технологическим циклом, 
начиная с  закупки свежих плодов и  ягод 
и  заканчивая реализацией готовой про­
дукции, что позволяет достигать и  под­
держивать высокий уровень качества вы­
пускаемой продукции, а также предлагать 
покупателям конкурентную цену.

На сегодняшний день «GRAND WINE 
COLLECTION» является единственным про­
изводителем высококачественных фрук­
товых вин, выдерживаемых в  дубовых 
бочках.

Вина серий «TRUFFLE» и  «Dolce Notte» 
производства компании «GRAND WINE COL­
LECTION» являют собой пример гармонич­
ного объединения исторически унаследо­
ванных традиций Российского фруктового 
и ягодного виноделия с новыми современ­
ными технологиями производства. Для 
создания этих вин используются собран­
ные вручную отборные свежие ягоды.

Отбору свежих плодов и  ягод прида­
ется особое значение, ведь только каче­
ственная спелая ягода способна успешно 
воплотить в жизнь рождение высококласс­
ного фруктового вина. Каждая партия све­
жих плодов и  ягод по-своему уникальна. 
Сортовые особенности и  условия созре­
вания придают ягоде своеобразные при­
родные оттенки и нюансы вкуса и аромата, 
лучшие из которых в полной мере вопло­
щаются и раскрываются в вине.
Качество произведенной продукции под­
тверждено многочисленными наградами 
на Международных конкурсах вин и спирт­
ных напитков.

Фруктовый калейдоскоп в бокале

Португальская пресса 
сделала выбор

К онкурс существу-
ет уже 11 лет. Он 
приобретает все 
большее значе-

ние, как для производите-
лей, так и для винных лю-
бителей, и не только мест-
ных. Ведь Португалия, при 
своих малых размерах, 
уверенно входит в первую 
десятку стран с  наиболь-
шим потреблением вина 
на душу населения, и  ос-
новным рынком сбыта 
для своих сухих вин явля-
ется она сама.

Учитывая, что конкури-
рующих вин в  этом году 
было на треть больше, чем 
в  прошлом, состав жюри 
пришлось расширить до 
34 человек из числа жур-
налистов, винных крити-
ков и блогеров. На каждый 

стол из 4–5 членов жюри 
пришлось в  среднем по 
40 с лишним вин.

Конкурс проводился 
в два этапа. Сначала вина 
дегустировались вслепую 
пишущей братией и  оце-
нивались по 20-балльной 
шкале. Образцы, набрав-
шие более 17 баллов, а их 
оказалось 79 (11 игри-
стых, 22 белых, 5 розе, 
30 красных и  11 крепле-
ных), и  стали выбором 
прессы. Из их числа были 
отобраны вина с наивыс-
шим баллом, которые за-
тем предстали на «Фина-
лиссима»  – втором эта-
пе конкурса, где присуж-
далась главная премия. 
В  каждой категории ока-
залось по 3 претендента, 
за исключением розовых 
вин, коих было только 
два. Кстати сказать, в про-
шлом году ни одно розе 
«не дотянуло» до главной 
премии.

Среди игристых кон-
курсантов преобладали 
Тавора-Вароза и  Байрра-
да, пожалуй, два наиболее 
значимых в  Португалии 
апеласьона для производ-
ства игристых.

Белые претенденты 
были в  совершенно раз-
ных стилях с  логичным 
преимуществом Виньюш 
Вердеш, Байррады и  Дау. 

ренно правили Алентежу, 
Дору и Дау, своим присут-
ствием, пусть не количе-
ственным, но качествен-
ным, порадовали такие 
«нераскрученные» реги-
оны как Траз-уж-Монтеш 
и Бейра Интериор.

В категории крепленых 
мадера и  вина с  остро-
ва Пику слегка разбави-
ли абсолютное большин-
ство портвейнов. Кстати, 
в  числе последних были 
и  дебютанты, вышедшие 
на рынок совсем недав-
но и  в  весьма приличной 
форме.

Главная премия – выбор 
прессы в  категории игри-
стых  – была присуждена 
Murganheira Cuvee Reserva 
Especial Tavora-Varosa 
branco 2004 (Sociedade 
Agricola e Comercial do Va
rosa), причем, Murganheira 
уже не первый год лидиру-
ет в данной категории.

Главная премия  – вы-
бор прессы в  категории 
белых вин  – досталась 
строгому и  элегантно-
му Muros de Melgaco Alva
rinho 2014 (Anselmo Men
des Vinhos), детищу порту-
гальского энолога и  про-

изводителя в  Виньюш 
Вердеш Анселму Мендеша. 
Но, надо сказать, у  него 
было два сильных конку-
рента в  совершенно про-
тивоположных стилях.

И, наконец, главная 
премия  – выбор прес-
сы в  категории розовых 
вин – на сей раз была-та-
ки присуждена и  доста-
лась нежно-лососево-
му, утонченно-минераль-
ному и  деликатно-фрук-
товому MR Premium 
2014 (Sociedade Agrico
la D. Diniz) из Алентежу.

В категории красных 
вин главной премии «вы-
бор прессы» было удо-
стоено Дору в своем клас-
сическом проявлении  – 
H. O. Grande Escolha 2012 
(Casa Agricola Horta Osorio).

Из борьбы за главный 
приз между мадерой, ста-
рым тони и  винтажным 
порто, последний вышел 
победителем  – Vau Por
to Vintage 2011 (Sogrape 
Vinhos).

Конкурс проводился за 
несколько дней до винной 
ярмарки, результаты его 
были объявлены в первый 
день мероприятия.

Винная ярмарка Encontro com Vinhos e Sabores уже в шестнадцатый 
раз открывает свои двери в конце октября – начале ноября, когда сбор 
урожая закончен, новые вина отферментированы и бочки заполнены. 
Мероприятие длится четыре дня, с таким расчетом, чтобы в пятницу, 
субботу и воскресенье его могла посетить широкая публика, а поне-
дельник зарезервирован для профессионалов (дистрибьюторов, ре-
стораторов, сомелье и прессы). Это крупнейшее по масштабам страны 
винное событие, на котором в  этом году были представлены более 
2000 вин от почти 400 производителей из всех винодельческих регио-
нов Португалии, включая острова. Не удивительно, что многие винные 
туристы планируют свой приезд в Португалию с тем, чтобы попасть на 
«Встречу с вином и вкусами».

Валерия Зеферино
Специально для «Винной карты» 
Фото автора

В рамках крупнейшего винного события года в Лиссабоне – Encontro com 
Vinhos e Sabores 2015 – «Встреча с вином и вкусами 2015», организованного 
португальским винным журналом Revista de Vinhos, прошел конкурс Escolha 
da Imprensa – «Выбор прессы», в котором приняли участие 357 вин в пяти 
категориях: игристые, белые, розовые, красные и крепленые.

С  успехом дебютировали 
и  вина с  Азорских остро-
вов с  их атлантической 
свежестью.

Розовые уверенно взя-
ли курс на более легкий 
прованский стиль, сменив 
яркий малиновый цвет на 
нежно-лососевый.

Красных, как водится, 
было представлено боль-
ше всего. И  хотя бал уве-

Вино фруктовое (плодовое) сухое «CHERRY» «ВИШНЯ»
• �бронзовый призер Международного конкурса вин 

и спиртных напитков «ВИННАЯ КАРТА OPEN-2014»;
• �бронзовый призер конкурса «Finger International 

Wine Competition-2015» (Нью-Йорк).
Цвет: Насыщенный рубиновый цвет с пурпурным 
оттенком.
Аромат: Свежий букет спелых ягод с тонами череш-
ни, фиалки и сладких специй.
Вкус: Элегантный сбалансированный вкус с шелко-
вистыми танинами и освежающей кислотностью.
Особенности: Выдержано в контакте с дубом.
Сочетания: Идеально подходит к мясным блюдам 
и сырам, прекрасно сочетается с десертами и фрук-
тами. Может употребляться в качестве аперитива 
или дижестива.
Температура сервировки: Рекомендуется подавать 
при температуре 15‑18оС.
Объемная доля этилового спирта: 13%.

Вино фруктовое (плодовое) сухое «BLACKCURRANT»  
«ЧЕРНОСМОРОДИНОВОЕ» (с 2015 года – Вино фруктовое (плодо­
вое) сухое «BLACKCURRANT» «ЧЕРНАЯ СМОРОДИНА»)
• �золотой призер конкурса «ИННОВАЦИОННЫЙ 

ПРОДУКТ», проходившего в рамках выставки 
«ПРОДЭКСПО-2014»;

• �серебряный призер Международного конкурса вин 
и спиртных напитков «ВИННАЯ КАРТА OPEN-2014»;

• �бронзовый призер конкурса «Finger International 
Wine Competition-2015» (Нью-Йорк).

Цвет: Насыщенный темно-рубиновый цвет.
Аромат: Свежий букет спелых ягод с пряно-ваниль-
ными оттенками.
Вкус: Плотная танинная структура в сочетании с яр-
кой фруктовой кислотностью вина обеспечивают 
отличный баланс. Может употребляться в качестве 
аперитива или дижестива.
Особенности: Выдержано в контакте с дубом.
Сочетания: Идеально подходит к мясным блюдам 
и деликатесами. Прекрасно сочетается с сырами, 
десертами и фруктами. Может употребляться 
в качестве аперитива или дижестива.
Температура сервировки: Рекомендуется подавать при темпера-
туре 15‑18оС.
Объемная доля этилового спирта: 13%.

Вино фруктовое (плодовое) сухое «ARONIA»  
«ЧЕРНОПЛОДНОРЯБИНОВОЕ» (с 2015 года – Вино фруктовое 
(плодовое) сухое «ARONIA» «ЧЕРНОПЛОДНАЯ РЯБИНА»)
• �золотой призер Международного конкурса вин 

и спиртных напитков «ВИННАЯ КАРТА OPEN-2014»;
• �серебряный призер конкурса «ИННОВАЦИОННЫЙ 

ПРОДУКТ», проходившего в рамках выставки 
«ПРОДЭКСПО-2014»;

• �бронзовый призер конкурса «Finger International 
Wine Competition-2015» (Нью-Йорк).

Цвет: Насыщенный фиолетово-красный цвет.
Аромат: Сложный букет спелых ягод с сафьяновы-
ми оттенками, пряными нотками кофейных зерен 
и ванили, легкими нюансами табачного листа.
Вкус: Полнотелое вино с мягкими округлыми 
танинами, идеальным балансом кислотности 
и фруктовости.
Особенности: Выдержано в контакте с дубом.
Сочетания: Прекрасно сочетается с мясными 
блюдами и деликатесами, острыми выдержанными 
сырами. Может употребляться в качестве аперитива 
или дижестива.
Температура сервировки: Рекомендуется подавать при темпера-
туре 15‑18оС.
Объемная доля этилового спирта: 13%.

ВИНО ФРУКТОВОЕ (ПЛОДОВОЕ) ПОЛУСЛАДКОЕ 
«ARONIA» «ЧЕРНОПЛОДНАЯ РЯБИНА»
• �золотой призер XIX Международного профессио-

нального конкурса вин и спиртных напитков 2015 г;
• �серебряный призер конкурса «Finger International 

Wine Competition-2015» (Нью-Йорк).
Цвет: Насыщенный, фиолетово-красный.
Аромат: Богатый букет спелых ягод с благородными 
тонами черноплодной рябины
Вкус: Полный, сбалансированный и терпкий, с харак-
терными нотами аронии и приятным послевкусием.
Особенности: Изготовлено из свежей черноплодной 
рябины (аронии), собранной вручную.
Сочетания: Прекрасно сочетается с мясными 
блюдами и деликатесами, острыми выдержанными 
сырами. Может употребляться в качестве аперитива 
или дижестива.
Температура сервировки: Рекомендуется подавать при 15оС.
Объемная доля этилового спирта: 11%
Содержание сахара: 75 г/дм3.

ВИНО ФРУКТОВОЕ (ПЛОДОВОЕ) ПОЛУСЛАДКОЕ «BLACKCURRANT» 
«ЧЕРНАЯ СМОРОДИНА» – одно из главных украшений линейки:
• �золотой призер XVIII Международного профессио-

нального конкурса вин и спиртных напитков 2014 г 
(Москва);

• �золотой призер конкурса «Finger International Wine 
Competition-2015» (Нью-Йорк).

Цвет: Насыщенный, фиолетово-красный.
Аромат: Богатый букет спелых ягод с яркими тонами 
черной смородины.
Вкус: Полный, гармоничный и свежий, с характер-
ными черносмородиновыми нотами и приятным 
послевкусием.
Особенности: Изготовлено из свежей черной сморо-
дины, собранной вручную.
Сочетания: Идеально подходит к мясным блюдам 
и деликатесами. Прекрасно сочетается с сырами, 
десертами и фруктами. Может употребляться в каче-
стве аперитива или дижестива.
Температура сервировки: Рекомендуется подавать 
при температуре 15оС.
Объемная доля этилового спирта: 11%
Содержание сахара: 75 г/дм3.

ВИНО ФРУКТОВОЕ (ПЛОДОВОЕ)  
ПОЛУСЛАДКОЕ «CHERRY» «ВИШНЯ»
• �золотой призер XIX Международного профессио-

нального конкурса вин и спиртных напитков 2015 г.
Цвет: Рубиново-красный.
Аромат: Богатый букет спелых ягод с яркими тонами 
свежей вишни.
Вкус: Полный, гармоничный и сбалансированный, 
с тонкими вишневыми нотами и приятным по-
слевкусием.
Особенности: Изготовлено из свежей черной сморо-
дины, собранной вручную.
Сочетания: Идеально подходит к мясным блюдам 
и сырам, прекрасно сочетается с десертами и фрук-
тами. Может употребляться в качестве аперитива 
или дижестива.
Температура сервировки: Рекомендуется подавать 
при температуре 15оС.
Объемная доля этилового спирта: 11%
Содержание сахара: 75 г/дм3.

Вина серии «TRUFFLE»

Вина серии «Dolce Notte»
Для производства вин серии Dolce Notte свежая, собранная 
вручную ягода феремнтируется при низкой температуре 
(15‑20оС) для сохранения яркого природного букета и уникаль‑
ных полезных свойств ягоды. Полученные фруктовые вина 
осветляются и купажируются с одноименным высококаче‑
ственным соком для подслащивания.
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Все новое –  
это хорошо  
забытое старое
В последние несколько 
лет в  Португалии начал-
ся настоящий бум на раз-
ведение устриц. Углублен-
ные исследования, дис-
сертации, стартапы  – все 
вокруг маленького мол-
люска, к которому, кажет-
ся, португальцы не пита-
ют особого пристрастия. 
С чего бы это?

А с того, что все новое – 
это хорошо забытое ста-
рое. У  португальцев есть 
автохтонный вид устриц – 
Crassostrea Angulata, он от-
носится к  крезам, то есть 
вогнутым устрицам, на-
поминая своим внеш-
ним видом тихоокеанских 
Crassostrea Gigas.

Свою историю у  пор-
тугальского побережья 
Крассостреа Ангулата на-
чала как минимум за 250 
млн лет до нашей эры, что 
подтверждают окаменело-
сти гигантских устричных 
раковин, найденные при 
археологических раскоп-
ках в районе реки Тежу.

В середине XIX  века 
спрос на устрицы во 
Франции был выше, чем 
предложение, и  предпри-
имчивые французы нача-
ли импортировать устриц 
от соседей-португальцев. 
А  в  1868  году произошел 
тот самый хрестоматий-
ный случай, когда капи-
тан судна Morlaisien с гру-
зом португальских устриц 
вынужден был пережидать 
шторм в эстуарии Жирон-
ды. Заметив, что живой 
груз начал попахивать, он 
не придумал ничего луч-
ше, как выбросить его за 
борт. Выжившие устрицы 
не растерялись и  образо-
вали новые колонии, начав 
от Жиронды и  постепен-
но распространившись по 

всему побережью вплоть 
до Аркашонского зали-
ва. Впрочем, французы не 
сильно расстраивались 
по этому поводу, и начали 
разводить оба вида. Пор-
тугальские устрицы рос-
ли быстрее своих знаме-
нитых плоских сородичей, 
раньше достигая размеров 
и прочности ракушки, де-
лающих их недоступными 
для своих естественных 
врагов  – морских звезд, 
крабов и брюхоногих мол-
люсков. Благодаря этому 
процент смертности был 
ниже, а  готовый продукт 
получали раньше.

Два вида не скрещи-
вались, поскольку у  Cras
sostrea Angulata оплодот-
ворение наружное, про-
исходит в  воде, а  у  Ostrea 
Edulis оплодотворение 
внутреннее и  наружу вы-
ходит уже оплодотворен-
ная личинка.

Кстати, португаль-
ские же устрицы выру-
чили французов, ког-
да в  1920  году на нежных 
плоских устриц напал мор, 
пережить который смог-
ли лишь более устойчивые 
Крассостреа Ангулата.

В самой же Португа-
лии в  конце XIX и  на-
чале XX  вв. разведение 
устриц шло полным хо-
дом, благо они и так оби-
тали в  естественных ус-
ловиях в устьях рек, обра-
зующих широкие разли-
вы при впадении в океан. 
А  технику их разведе-
ния португальцы переня-
ли у тех же французов. По 
разным данным, в  произ-
водстве устриц принима-
ло участие от 4 до 5 тыс. 
человек, а  объем устрич-
ного экспорта в  конце 
60-х годов прошлого сто-
летия достиг 30 тыс. тонн 
в год. Но уже в  начале се-
мидесятых Португалия 
решила пойти по пути ин-
дустриализации. В районе 
Сетубала расцвела тяже-
лая промышленность, чьи 
сточные воды настолько 
загрязнили окружающую 

среду, что колонии устриц 
не имели шансов на вы-
живание. Да и заниматься 
ими стало некому, рабо-
чая сила потянулась на за-
воды. Крассостреа Ангула-
та практически осталась 
в прошлом.

Во Франции тем вре-
менем очередной вирус 
уничтожил сначала остат-
ки плоских, а затем и всех 
португальских устриц. 
Пришлось на сей раз со-
трудничать с востоком, за-
возя молодь тихоокеан-
ских устриц Crassostrea 
Gigas. Со временем порту-
гальцы все-таки взялись за 
голову, а  потом и  за дело: 
были приняты меры по 
очистке водоемов и утили-
зации сточных вод. И вот, 
лет десять назад начали 
предприниматься снача-
ла робкие, затем все бо-
лее убедительные попытки 
восстановить разведение 
устриц в  португальских 
водах. О масштабном про-
изводстве говорить пока 
рановато, но единичные 
успехи весьма обнадежи-
вающие.

Эстуарий реки Саду – 
устричный рай
На одной из устричных 
ферм в  эстуарии реки 
Саду, которую мы посе-
тили, выращивают все 
три вида устриц  – пор-
тугальскую Crassostrea 
Angulata, плоскую Ostrea 
Edulis и  тихоокеанскую 
Crassostrea Gigas, с преоб-
ладанием последней. За-
ботится о  них Селия Ро-
дригеш  – специалист по 
аквакультуре с шестнадца-
тилетним стажем.

Устричный спат при-
бывает сюда из питом-
ников. Здесь они растут, 
причем значительно бы-
стрее, чем в  более холод-
ных французских водах: 
вместо двух-трех лет, в за-
висимости от вида, на по-
луострове Сетубал устри-
цы вырастают до коммер-
ческих размеров 80–100 г 
за 8–10 месяцев. Объемы 
производства пока невели-
ки, в  этом году рассчиты-
вают получить 100 тонн.

Размещаются устри-
цы в  специальных сетча-
тых мешках в каналах, со-
общающихся с  водами 
реки Саду, уровень кото-
рых изменяется с  прили-
вами и  отливами ампли-
тудой до 4 метров. Новый 
прилив приносит свежий 
фитопланктон, которым 

питаются устрицы, филь-
труя воду, а смешение пре-
сной и соленой воды бла-
гоприятно сказывается на 
их вкусе. При достижении 
веса в  25  г моллюсков пе-
реводят на активный от-
корм, выкладывая их не-
посредственно на дно на 
отмелях, плотностью не 
более 25 раковин на ква-
дратный метр, чтобы каж-
дой хватало питания. Тех, 
которые достигли 50  г 
веса, перекладывают в сад-
ки, подвешенные на спе-
циальных структурах с та-
ким расчетом, чтобы во 
время прилива устри-
цы оказывались под во-
дой, продолжая питать-
ся, а  во время отлива, за-
крывались, тренируя му-
скул, благодаря которому 
впоследствии смогут пе-
режить свой путь до по-
требителя. Движение воды 
заставляет устриц биться 
друг о друга, стесывая тем 
самым края раковин, делая 
их более округлыми. Ведь 
если позволить устрице 
расти, как ей заблагорас-
судится, то она может раз-
растаться и  искривлять-
ся, совершенно не забо-
тясь о  своей коммерче-
ской привлекательности. 
Если ей, например, попа-
дется на дне какое-нибудь 
препятствие, то раковина 
будет формироваться, оги-
бая его. А что потом делать 
с кривой устрицей?!

Растут устрицы все по-
разному: одни оказывают-
ся более прожорливыми 
и  быстрее набирают вес, 
пока другие сидят на диете, 
не стремясь поправляться. 
Поэтому их надо регуляр-
но контролировать и  со-
ртировать по размерам.

В характеристике ка-
чества устриц важную 
роль играет не только и не 
столько ее вес, сколько 
индекс кондиции или ко-

эффициент плотности, 
выражающийся в соотно-
шении веса мяса к весу са-
мой ракушки. Так, напри-
мер, по французским мер-
кам для вогнутых устриц 
категории Fines этот по-
казатель должен быть от 
6,5 до 10,5 и для Especiales 
от 10,5. У устриц, выводи-
мых Селией, он составля-
ет от 15 до 20. И действи-
тельно, ее устрицы очень 
мясистые и плотные. Они 
обладают приятным слад-
коватым вкусом, благода-
ря высокому содержанию 
пресной воды в реке.

Нюансы подачи
Актуален ли вопрос, есть 
или не есть устриц в  лет-
ние месяцы? Дело в  том, 
что обычно, начиная 
с  мая-июня и  до августа, 
устрицы озабочены во-
просом размножения, они 
не только перестают наби-
рать вес, но и могут потра-
тить часть накопленных за 
зиму запасов. Кроме того, 
они приобретают некото-
рую молочность, утрачи-
вая свой товарный вид. Их 
конечно можно есть, но их 
мясо в  этот период будет 
не таким вкусным. Поэто-
му были выведены трипло-
идные устрицы, которые 
не размножаются, и  пре-
зентабельны в любое вре-
мя года, отсюда и название 
«Four Seasons». К  тому же 
они и  растут быстрее, не 
отвлекаясь на процесс раз-
множения.

Глядя, как ловко Селия 
открывает устриц, слива-
ет первую воду, подрезает 
ствол и, отточенным дви-
жением переворачивая 
моллюска, выкладывает 
раковину на лед, возник-
ли вопросы об эстетично-
сти, практичности и  кор-
ректности подачи устриц 
именно в  таком виде, то 

есть уже отделенными от 
раковины. Не подумают 
ли гости с  нашим мента-
литетом, что устриц им 
подменили?

Мнение Селии одно-
значно: первую воду луч-
ше сливать, устриц пере-
ворачивать. Вода, кото-
рая содержится в ракови-
не при вскрытии, служит 
подтверждением того, что 
устрица жива, но сама по 
себе особой ценности не 
имеет. При отделении от 
раковины и  переворачи-
вании моллюска, он чув-
ствует угрозу жизни и вы-
деляет вторую воду  – вот 
эту-то и  надо выпивать. 
Кроме того, не перевернув 
устрицу, мы не сможем ее 
проверить на наличие па-
разитов. Бывает, что па-
разиты повреждают лишь 
раковину, не нанося ника-
кого вреда самому моллю-
ску. Их можно определить 
по небольшим темным 
пятнам на перламутре. 
Хоть опасности для люби-
теля устриц это и не пред-
ставляет, но сам вид та-
кой раковины достаточен 
того, чтобы испортить на-
строение гостю.

Про пресловутую ка-
плю лимона, от которой 
устрица должна съежит-
ся, Селия сказала, что это 
не стопроцентный спо-
соб проверки на свежесть. 
Дело в  том, что устрицы 
часто подают на льду, от 
холода они «засыпают» 
и могут не продемонстри-
ровать явную реакцию на 
каплю лимона или укол 
вилкой, будучи при этом 
абсолютно свежими. За-
пах  – вот здесь не оши-
бешься, если устрица име-
ет какой-то посторонний, 
даже не сильно выражен-
ный запах, то лучше не 
рисковать. Ну а идеальная 
пара к  устрице  – игри-
стые вина.

Велика вероятность того, что гуляя по Парижу и зайдя 
в местный ресторан, чтобы заказать настоящих французских 
устриц, вы получите устрицы португальские. И это 
неудивительно, ведь большинство устриц, выращиваемых 
в Португалии, экспортируется именно во Францию.

Валерия Зеферино
Специально для «Винной карты» 
Фото автора

Возвращение  
блудной устрицы
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История 
с продолжением

Виноделие Сербии берет 
начало с  древнеримского 
периода. Значимый этап 
бурного развития отрасли 
приходится на XII–XIV ве-
ков. Например, королю Ду-
шану принадлежало боль-
шое число виноградников 
и  винные погреба вбли-
зи Призрена. А  его устав 
1355 года регулирует про-
изводство вина, что мож-
но считать первым серб-
ским законом о географи-
ческом происхождении.

Времена турецкого 
владычества были груст-
ным периодом, количе-
ство виноградников рез-
ко сократилось. Бывшая 
Югославия входила в  де-
сятку крупнейших про-
изводителей вина в мире. 
Но упор делался на коли-
чество, а  не на качество. 
Частные винодельни не 
имели права производить 
вино, собранный вино-
град сдавался на государ-
ственные винзаводы.

Возрождение сербско-
го виноделия началось 
в 2000-е годы. Стали появ-
ляться частные хозяйства, 
нацеленные на производ-
ство высококачественных 
вин, в  среде энологов за-
мелькали французские фа-
милии, престижные спра-
вочники начали отмечать 
сербские вина премиями. 
Но до идиллии еще дале-
ко, виноделы только ищут 
собственный стиль, учатся 
использовать бочки и  за-
меняют международные 
сорта на автохтоны. На се-
годняшний день в Сербии 
действует около 200 вино-
делен, но всего лишь не-
сколько хозяйств экспор-
тируют свои вина в другие 
страны.

Сортовой 
калейдоскоп
Виноградники в  Сербии 
занимают около 70 тыс. га, 
основная часть приходит-

ся на международные со-
рта такие, как Совиньон 
Блан, Шардоне, Кабер-
не Совиньон, Гаме, Пино 
Нуар и  Рислинг. Но в  по-
следнее время виноделы 
обратили внимание на ав-
тохтонные сорта: Проку-
пац, Тамьяника, Вранац, 
Смедеревка, Жилавка, Мо-
рава, Багрина и другие.

На символ винодельче-
ской Сербии претендует 
красный сорт – Прокупац.

Прокупац выращива-
ют не только в Сербии, но 
также в Косово и Македо-
нии. Родиной этого со-
рта считается Жупа, юж-
ный регион Сербии. Вина 
из Прокупаца отличают-
ся насыщенным цветом 
и ароматами темных ягод, 
лепестков роз. Лучшие 
вина из Прокупаца произ-
водят хозяйства Ivanovic, 
Temet, Budimir.

Тамьяника – сорт бело-
го винограда семейства 
мускатных, который куль-
тивируют в Сербии более 
500 лет. Из него произво-
дят ароматные, пряные 
вина.

Местной редкостью яв-
ляется Черная Тамьяника, 
которая была практиче-
ски утеряна, но спасена, 
благодаря заботам мона-
хов из монастыря Буково. 
Виноградники Черной Та-
мьяники занимают менее 
5 га, из них 2 га принадле-
жат монастырю.

Черная Тамьяника  – 
сорт винограда с  очень 
высоким содержанием са-
хара, он идентичен севе-
ро-итальянскому сорту 
Розовый Мускат. Вина из 
этого сорта ценил Иосип 
Броз Тито, который слыл 
гедонистом.

Вранац  – сорт красно-
го винограда, больше рас-
пространен в Черногории 
и  Македонии, но часто 
встречается и  в  Сербии. 
Вина из Вранца получа-
ются проще, чем из Про-
купаца. Они имеют тем-
но-чернильный цвет, яр-
кие фруктовые ароматы, 
оттенки шоколада и спец-
ий, мягкие танины и  хо-
рошую кислотность. Ана-
лизы ДНК показали, что 
Вранац состоит в  род-

ственных отношениях 
с  итальянским Примити-
во. В  переводе с  сербско-
го «вранац» означает «во-
роной конь», здесь, скорее 
всего, рождается ассоциа-
ция с цветом вина.

Смедеревка  – сорт бе-
лого винограда, берущий 
свое название от однои-
менного города. Вина из 
Смедеревки отличаются 
хорошей кислотностью 
и  высоким содержанием 
алкоголя.

Багрина  – сорт белого 
винограда, который куль-
тивируют в  Сербии, Бол-
гарии и  Румынии. В  Сер-
бии сорт выращивают 
в  Неготинска краине. Он 
был практически полно-
стью заброшен, сохра-
нилось лишь несколько 
лоз у  винодельни Matalj. 
Для Багрины свойствен-
ны сладкие цветочные 
и абрикосовые ароматы.

Винодельческие 
зоны
Самые важные винодель-
ческие центры Сербии на-
ходятся в Неготинска кра-
ине, на Фрушка горе, в Су-
ботице, Шумадии и Жупе.

Неготинска краина (Ne­
go­tinska krajina) распо-
ложена в  восточной ча-
сти Центральной Сербии. 
Это равнина, окруженная 
горами и  реками Дунай 
и Тимок, которые создают 
уникальный микроклимат. 
Лето здесь жаркое, а зимы 
холодные. Преоблада-
ет три типа почв: аллю-
виальные наносы, озер-
ные седименты и  извест-
няк. Виноградники зани-
мают около 1000 га, они 
расположены на высоте 
100–270  м над уровнем 
моря. Основные сорта  – 
Багрина, Зачинак, Проку-
пац, Вранац и  Смедерев-
ка. Если говорить о между-
народных сортах, то Не-
готинска краина славится 
винами из Каберне Сови-
ньона, считается, что это 
идеальное для него место 
в Сербии, затем идут Мер-
ло, Гренаш и  Сира. Лозы, 
растущие по берегам реки 
Дуная, пережили эпиде-
мию филлоксеры.

Сербия – славянская страна, на протяжении веков 
поддерживающая дружественную и духовную 
связь с русским народом, привлекающая внимание 
непричесанной, дикой красотой пейзажей, простой, 
сытной кухней и гостеприимством местных жителей.

Анна Попкова
Специально для «Винной карты» 
Фото автора

Сербия: пить, молиться,  веселиться

Ведущая винодель-
ня –  Matalj (Маталь). Сто-
ит попробовать Совиньон 
Блан, Шардоне и  Кремен, 
однако основной сорт  – 
Каберне Совиньон.

Жупа (Zupa) является 
древней винодельческой 
зоной, расположенной 
в Александровацкой доли-
не в центре Сербии у под-
ножия горы Копаоник. 
Первые письменные упо-
минания о  регионе Жупа 
датируются XII веком, ког-
да великий жупан (прави-
тель края) Стефан Нема-
нья подарил монастырю 
Студеница виноградни-
ки. Самый большой го-
род  – Александровац, по 
нашим меркам он совсем 
невелик, всего лишь 6500 
жителей. Здесь сосредо-
точены основные вино-
дельни региона – Ivanovic, 
Budimir, Minic. Тамьяника 
и  Прокупац  – два знако-
вых сорта Жупы.

Регион Шумадия нахо-
дится в  центральной ча-
сти Сербии, когда-то здесь 
шумели леса («шума» – лес 
по-сербски), но их давно 
вырубили. Шумадию с од-
ной стороны очерчива-
ет река Дунай, а с другой – 
река Велика-Морава. Здесь 
выделяют холмистый суб
регион Опленац. Почвы 
разнообразные, преиму-
щественно аллювиальная 
наносная глина, смольни-
ца и бурозем.

В 1903 году в селе Баня 
были основаны коопе-
ратив и  винный погреб 
сербских и  югославских 
королей Петра и Алексан-
дра Карагеоргиевичей, ко-
торые принесли извест-
ность опленацким винам 
в Европе.

Сейчас флагманским 
хозяйством Опленаца яв-
ляется Aleksandroviс (Алек-
сандрович). Стоит попро-
бовать игристое блан де 
блан, выполненное клас-
сическим методом.

И н т е р е с н о  х о з я й -
ство Radovanoviс (Радо-
ванович), основанное 
в 1990 году на базе семей-
ных виноградников.

Фрушка гора (Fruska 
Gora) находится на севе-
ре Сербии недалеко от Ду-
ная, в исторической обла-
сти Срем. Она представля-
ет собой изолированный 
кряж  – возвышенность 
в  виде холмов с  ровны-
ми очертаниями вершин 
и  склонов. Самый высо-
кий пик достигает 540  м 
над уровнем моря. Мил-
лионы лет назад кряж был 
островом в  Паннонском 
море, когда море высохло 
остался 3–4 километро-
вый слой осадков. Скло-
ны Фрушки горы идеаль-
но подходят для виноде-
лия. Высокое качество вин 
с  Фрушки горы отмеча-
лось во все времена.

Основные сорта – Ита-
льянский Рислинг, кото-
рый долгое время здесь 
называли Грашац, Трами-
нак (имеет также северо-
итальянские корни), Со-
виньон Блан, Жуплянка, 
Рейнский Рислинг, Кабер-
не Совиньон, Мерло, Не-
опланта, Пробус и другие.

Кроме того, на Фруш-
ка горе выпускают ориги-
нальное крепленое вино 
бермет. Местная леген-
да рассказывает, что это 
вино поставлялось в Аме-
рику 150 лет назад и вхо-
дило в  винную карту на 
«Титанике».

Бермет – вермут, насто-
янный на разных травах 
и специях, крепленый ви-
ноградным дистиллятом. 
Может быть красным или 
белым. Точный рецепт 
производства бермета ви-
ноделы хранят в  секрете 
и  не раскроют ни в  коем 
случае.

Стоит обратить внима-
ния на вина Kovaceviс (Ко-
вачевич), виноградники 
которого расположены 
на южном склоне Фрушка 
горы. Это второе сербское 
хозяйство, производящее 
игристые вина класси-
ческим методом. А  также 
исторический погреб Kis 
(Киш), который произво-
дит красный и белый бер-
мет, вина из Итальянско-
го и  Рейнского Рислинга, 
Шардоне, Франковки.

Суботица–Хоргош (Su­bo­
tica-Horgos)  – винодель-
ческий регион на севере 
Сербии, образовавший-
ся после высыхания Пан-
нонского моря миллионы 
лет назад. Почвы преиму-
щественно песчаные, ме-
стами глинистые и бурые 
степные. Рельеф  – рав-
нинные или волнистые 
плато. Климат континен-
тальный с холодными зи-
мами. Виноградники за-
нимают 24 тыс. га. Исто-
рические сорта – Кадарка, 
Кевидинка, Мускат Кро-
кан, также культивиру-
ют Итальянский Рислинг, 
Рейнский Рислинг, Шар-
доне, Жуплянку, Эзерье, 
Семильон, Франковку.

Среди хозяйств самым 
известным является вино-
дельня фолк-певца Звонко 
Богдана  (Zvonko Bogdan), 
расположенная на восточ-
ном берегу озера Палич.

Дунай

Погреб Радованович Виноградники Александрович Ресторан при винодельни Ковачевич
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Жестока пича – 
крепкий алкоголь
Пока виноделы шутят, что 
каждый фрукт мечтает 
стать виноградом, сербы 
с этим не согласны и отда-
ют предпочтение ракии – 
традиционному крепкому 
напитку, полученному пу-
тем дистилляции фермен-
тированных фруктов.

Издавна ракию дела-
ли в  деревнях практиче-
ски в  каждом доме. Даже 
при Тито это не было за-
прещено, крестьяне гнали 
ракию для собственных 
нужд и  продолжают эту 
традицию и в наши дни.

Самой популярной счи-
тается ракия из слив – сли-
вовица или по-сербски  – 
шливовица. Ее произво-
дят не только в Сербии, но 
здесь сливовица  – нацио-
нальный напиток.

Выбор сливы обуслов-
лен тем, что она являет-
ся самым распространен-
ным фруктом в стране.

Для выдержки крепкого 
напитка используют боч-
ки. Время выдержки может 
быть различным и  порой 
достигает 40 лет. В резуль-
тате напиток приобретает 
ванильные ароматы и тона 
выпечки, но теряет фрук-
товую свежесть.

В 2007  году «сербская 
ракия сливовица» полу-
чила сертификат Евро-
пейского Сообщества, как 
первый продукт Сербии, 
защищенным по геогра-
фическому происхожде-
нию.

Кроме сливовицы, су-
ществуют другие версии 
ракии  – айвовая, вино-
градная, вишневая, груше-
вая, яблочная.

Каймак, чварцы 
и пршут
Известный сербский де-
ятель в  сфере культуры, 
сказал, что для иностран-
цев «Сербия ассоциирует-
ся с  Тито, Милошевичем 
или Младичем, а не с тор-
говыми марками» и  «ни 
один сербский продукт не 
сумел завоевать европей-
ский рынок и  стать узна-
ваемым в  такой степени, 
чтобы вытеснить негатив-
ный имидж страны».

К сожалению, это так, 
несмотря на то, что серб-
ская кухня зародилась на 
стыке Турции, Средизем-
номорья и Австро-Венгер-
ской империи. Обогатив-
шись разнообразными ре-
цептами, помноженными 
на вековые традиции, она 
остается простой, сытной 
и деревенской, наваристо-
жирной, от души посолен-
ной и абсолютно мясной.

Мясо – ключевое звено 
местной кухни  – свини-
на, баранина и козлятина, 
приготовленные на гри-
ле, превращенные в  кол-
баски, завернутые в  ли-
стья квашеной капусты 
(сарма), тушеные или по-
рубленные на котлеты. 
Жареные колбаски чевап-
чичи (похожие на люля 
кебаб) обычно заворачи-
вают в  лепешки, туда же 
кладут огромное количе-
ство лука.

К мясным блюдам 
обычно подают каймак  – 
жирный кисломолочный 
продукт. Традиционно 
каймак готовят, укладывая 
слоями в глиняную посуду 
снятые с молока сливки.

В осенний период са-
мой популярной едой яв-

ляются чварци  – делика-
тес из обжаренного сви-
ного сала. В  лучших ре-
сторанах Сербии сало 
расслоено на тонкие 
нити, и  чварцы выглядят 
как сладкая вата, они тают 
во рту, оставляя изящный 
вкус соленого сала.

Вкусный брендом Сер-
бии может быть и  сы-
рокопченый окорок  – 
пршут.

Велик выбор сыров  – 
от мягкого козьего до вы-
держанного качкавали из 
овечьего молока. Отдель-
ного слова заслужива-
ет сербская выпечка. Аро-
матный бурек  – пирог из 
слоеного теста с  сыром, 
зеленью или мясом, – тра-
диционная еда на завтрак.

Каждую трапезу сопро-
вождает пройя  – хлеб из 
кукурузной муки, с добав-
лением сыра и яиц. В про-
шлом сербские крестья-
не видели мясо только 
по праздникам, а  сытный 
и плотный хлеб мог заме-
нить полноценный обед.

Самым популярным 
овощем на столе являет-
ся перец. Его слегка обжа-
ривают на гриле и обиль-
но поливают оливковым 
маслом, любят и  острый 
перец и пасту из паприки 
под названием айвар.

В поисках  
эногастрономи­
ческого счастья
Прямой перелет до Бел-
града не займет много 
времени, отсутствие визы 
для российских тури-
стов, понятный язык (если 
не заказывать в  рестора-
не карася, потому что по-
сербски это «бабушка» 

и  помнить, что «вредна 
жена» означает «хорошая 
жена»), гуманные цены 
и  гостеприимство мест-
ных жителей, делают Сер-
бию привлекательным ту-
ристическим направлени-
ем. А  некоторые сложно-
сти в виде экстремальных 
дорог, придорожных кафе, 
убитых машин придают 
балканский колорит, с на-
летом обреченного весе-
лья, которое свойственно 
и русской душе.

Сербия – страна тысячи 
монастырей, миллионы ту-
ристов совершают палом-
ничество по святым ме-
стам, мы же сосредоточим-
ся на эногастрономиче-
ских маршрутах, упомянув 
лишь значимые обители.

В список всемирного 
наследия ЮНЕСКО вклю-
чены Стари-Сад с  Сопо-
чани, Студеница, а  также 
средневековые монасты-
ри Косово и  Метохии  – 
Дечаны, Грачаница, Печ-
ский патриархат, Богоро-
дица Левишка.

Святым местом счита-
ется Фрушка гора, на тер-
ритории которой нахо-
дится несколько право-
славных монастырей. 
В  прошлом насчитыва-
лось около 30 обителей, 
сейчас осталось 17 ча-
стично сохранившихся.

Был период, когда мо-
настыри играли важную 
роль в  виноделии. Так 
Прокопий Болич, архи-
мандрит монастыря Ра-
ковац, напечатал в  Буде 
в 1816 году первый вино-
градарский учебник под 
названием «Совершенный 
винодел». А  город Срем-
ски Карловцы на протя-
жении нескольких веков 
считался столицей серб-
ского виноделия.

В самое титулованное 
хозяйство  – винодельню 
Kovaсevic, нужно заглянуть 
в ресторан к  обеду, чтобы 
отведать блюда сремской 
кухни – воеводинскую вет-
чину, брынзу, пирог с  мя-
сом или дунайскую рыбу.

Захватывающим при-
ключением может стать 

участие в  сборе яблок на 
плантациях Deuriс. Кстати, 
большая часть этих яблок 
экспортируется в Россию, 
а оставшаяся идет на про-
изводство яблочной ра-
кии. Если в ваши планы не 
входит работа на планта-
циях, то можно совершить 
экскурсию, объезжая на 
автомобиле с  вагончика-
ми, длинные ряды яблонь, 
дегустируя ракию.

Живописный марш-
рут пролегает вдоль Ду-
ная от Белграда до Него-
тина. Здесь расположен 
ряд древних крепостей, 
среди которых Голубац 
и Рам, руины Траянова мо-
ста, древнеримский дво-
рец Ромулиана, Лепенски 
Вир  – самый старый го-
род Европы. От природ-
ных ландшафтов в  уще-
лье Дуная захватывает дух, 
а  с  другого берега реки, 
с  румынской стороны 
смотрит грозный камен-
ный лик царя дакийцев 
Децебела, высеченный из 
монолитной скалы.

Необычен поселок 
винных погребов Раяц-
кий пимниц, представля-
ющий собой уникальный 
архитектурный комплекс, 
состоящий из 270 погре-
бов, который строился 
с  середины XVIII  века до 
1930-х годов. На верхних 
этажах живут семьи, заня-
тые производством вина, 
а под землей вырыты по-
греба. Винодельня к посе-
щению: Matalj.

Можно также загля-
нуть в  монастырь Буково 
(XV  век), в  котором отец 
Косьма проведет экскур-
сию, покажет древнюю 
церковь, винные подвалы, 
и виноградник Черной Та-
мьяники.

Холм Опленац  – еще 
одна точка винного марш-
рута, он считается цен-
тром королевского ви-
ноделия: именно здесь 
в  1903  году был основан 
Венчацкий виноградар-
ский кооператив и  вин-
ный погреб королей Пе-
тра и  Александра Караге-
оргиевичей. Королевский 

погреб расположен в  го-
роде Топола, а  недалеко 
оттуда среди заросшего 
парка возвышается цер-
ковь святого Георгия – ме-
сто захоронения членов 
династии Карагеоргеви-
чей; ее великолепный ин-
терьер состоит из мозаич-
ных фресок.

Винодельни к  посеще-
нию: Aleksandroviс, Rado­
va­novi.

Александровацкая до-
лина – благодатный край, 
сербская Жупа  – важней-
ший винодельческий ре-
гион страны, где находят-
ся многие знаковые вино-
дельни – Ivanovic, Budimir, 
Minic, Temet.

В конце сентября в го-
роде Александровац про-
ходит грандиозный фе-
стиваль «Жупска Берба», 
посвященный сбору ви-
нограда и  вину. Неболь-
шой город на несколько 
дней превращается в  ве-
село гудящий улей. Сюда 
не стоит приезжать в  по-
исках лучших вин Сер-
бии, но именно здесь 
можно почувствовать ат-
мосферу настоящего 
праздника, познакомить-
ся с  персонажами, похо-
жими на героев фильма 
Эмира Кустурицы и  оку-
нуться в  уличные гастро-
номические безобразия.

– � Дело дрянь, печень 
сгорела.

– � Значит, тебе нельзя 
пить.

– � К черту! Я обязательно 
напьюсь!

© «Черная кошка, ­
белый кот» – ­

фильм Э. Кустурицы

И это сделать про-
ще простого, зачерпы-
вая вино, бьющее бодрой 
струей прямо из фонтана, 
установленного на город-
ской площади. Но, что-
бы как-то контролиро-
вать процесс, вино всем 
желающим и  абсолютно 
бесплатно, разливают де-
вушки, одетые в  нацио-
нальные костюмы. Вдоль 
длинной улицы жарят мо-
лочных поросят и  ягнят 
на вертелах, наполняя го-
род сочными мясными 
ароматами, жирный воз-
дух поднимается от пле-
скавиц, подрумяненных 
на решетке, а  рядом при-
мостилась «печена папри-
ка» – красный сладкий пе-
рец. Серьезные виноде-
лы не принимают участия 
в  фестивале, зато можно 
вдоволь напробоваться 
домашней ракии, наливок 
и «сладко вина», т. е. вино-
градного сока.

В сентябре подобные 
фестивали проходят по 
всей Сербии, открывая са-
мый урожайный и  вкус-
ный сезон года.

Усыпальница Карегеоргиевичей в Тополе

Драгослав Иванович (винодельня Иванович)

Перец Ягненок на вертеле Винный фестиваль «Жупска Берба»
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Н ачалось путеше-
ствие с Хивы. Ста-
рая Хива распола-
гается внутри гли-

няных крепостных стен. 
Живет там около трех ты-
сяч людей, дома свои пере-
страивают под гостиницы 
для туристов, но старый 
облик не нарушают. Всю 
поездку нас сопровождал 
гид Рустем (так называла 
его мама, можно Рустам), 
а  в  Хиве еще и  Тимур. Ти-
мур снабжал нас сведени-
ями, которые не почерп-
нешь в  туристических пу-
теводителях. Он поведал 
нам об изощренных пыт-
ках за постукивание ногой 
в  такт музыке. Вот, пред-
ставьте: звучит ритмичная 
мелодия, вы в такт ей слег-
ка шлепаете ступней по 
земле  – получите  – ртуть 
в  уши, олово в  рот, стек-
ло внутрь, кол в  задний 
проход на 80 см!, вшитый 
в  ягодицы конский волос, 
так что спать можно толь-
ко на животе.

А еще  – «говорун»  – 
«молчун». Пленника при-
вязывают и «говорун» уго-
варивает его съесть кусо-
чек мяса, а «молчун» в это 
время переливает воду из 
одной емкости в  другую, 
пить при этом не дают. 
Только обещают, что по-
сле мяса дадут попить, не-
счастный ест, а  его обма-
нывают и  не дают воды 
и уговаривают вновь, что-
бы снова обмануть. Так 
продолжается пока не-
счастный не умирает от 
заворота кишок. Это же 
все нужно было приду-
мать! А наложницы у хана 
жили, конечно, скучнова-
то, зато каждый год полу-
чали по одному килограм-
му золота, что составля-
ло 3 кг за 3 года – как у нас 
служба во флоте  – и  ког-
да их отпускали они ста-
новились богатыми неве-
стами. Кроме наложниц 
у  хана были еще и  жены, 
которые передвигались 

свободно, а наложницы во 
избежание склок и  зави-
сти попадали к  хану в  по-
кои таким образом, что 
никто не знал кто и  ког-
да. Мечети, минареты, ме-
дресе, помещения для на-
ложниц. Мечеть Джума  – 
теперь музей колонн. Уди-
вительное сооружение, 
крышу которого подпи-
рают 213 резных колон-
ны на каменных основа-
ниях. (Когда-то в  далеком 
1989  году мне пришлось 
здесь побывать и даже на-
писать картинку). Посети-
ли знаменитую погранич-
ную крепость Хорезмско-
го ханства Аяз-кала, II  век 
нашей эры. Только практи-
чески полное отсутствие 
осадков в этих пустынных 
краях позволило нам че-
рез столько веков лицез-
реть это глиняное, слег-
ка оплывшее сооружение, 
с сохранившимися ходами 
и бойницами.

Ну, нельзя же поки-
нуть Хиву, не научив мест-
ных жителей настоящему 
диетическому плову, что 
и  было сделано. Большой 
знаток истории Тимур 
с  двумя братьями постро-
или ресторан и  скоро до-
строят гостиницу. Вечером 
во дворе развели огонь 
в  круглой печурке, и  в  от-
сутствие индеечного бедра 
готовил я  из банальных 
окорочков. Без традицион-
ного курдюка на рафини-

рованном масле. Со спец-
иями у  них как-то стран-
но – только зира. Зато мне 
приготовили айву, с кото-
рой нужно быть осторож-
ным, поскольку она силь-
но размягчает рис. В  ре-
зультате все получилось 
и теперь, по словам Тиму-
ра, они будут готовить так 
всегда. Впрочем, может 
быть это только восточ-
ная вежливость.

А дальше была Бухара. 
Минарет Калян XII  века  – 
самая большая вертикаль 
города  – 46,5 метров, ме-
дресе Улугбека, мавзо-
лей Саманидов IX–$5 ве-
ков с сорока видами кир-
пичной кладки. А еще бес-
конечные и  острейшие 
ножи  – пчах, которые 
я  все время покупал. Они 
сделаны из мягкого метал-
ла, стоят недорого и пред-
назначаются для фрук-
тов-овощей. Но были там 
еще ножи дамасской ста-
ли с завораживающим ри-
сунком структуры метал-
ла. Мне повезло  – кузнец 
Закир пригласил меня по-
участвовать в  ковке тако-
го ножа. Десять пласти-
нок разного металла  – от 
старой церковной огра-
ды и  никеля до толкате-
ля от дизельного двигате-
ля сварены вместе. Затем 
они раскаляются в  гор-
не, обильно посыпаются 
бурой и  расплющивают-
ся, соединяясь друг с дру-
гом. Мастер достает рас-
каленный добела брусок 
и бьет небольшим молот-

ком, показывая место, куда 
должен ударить подмасте-
рье (я в этом случае) тяже-
лой кувалдой. После чего 
пластина складывается 
пополам, отдыхает день 
и  все повторяется снова. 
В  результате слои много-
кратно смешиваются, как 
в  слоеном тесте и  при-
обретают невероятную 
прочность. Таким ножом 
можно разрубить попо-
лам гвоздь и лезвие не по-
страдает. Конечно, я купил 
этот нож, и  хоть сам уча-
ствовал в процессе, Закир 
не подвинулся в  цене ни 
на копейку.

А как можно было 
не попасть в  настоя-
щую баню XVI  века?! 
Пока «гарем» отправил-
ся за какими-то тряпками, 
я помчался в хамам. Тури-
стический сезон заканчи-
вался, и  народу не было 
совсем. Куполообразные 
потолки соответствова-
ли внешнему виду бань. 
Помещений несколь-
ко, разного назначения. 
В  том, где я  должен был 
разогреться перед масса-
жем, было совсем не жар-
ко. Оказывается не си-
деть надо на лавке, а  сто-
ять в  нише, пар идет из 
отверстия в  стене. Скры-
тая за каменной кладкой 
емкость с  водой нагрева-
ется газом, а  в XVI  веке, 
объяснили мне, – свеча-
ми. Затем потомственный 
банщик энергично меня 
отмассировал и, намазав 
смесью меда и имбиря, от-
правил лежать на очень 
горячую лавку. Щипа-
ло. Пришлось выдержать 
все. Но когда меня выпу-
стили на волю, не хоте-
лось ни баранины, приго-
товленной в  тандыре, ни 
обещанной скрипки в ре-
сторане, хотелось только 
спать.

Одиннадцать лет назад 
в ресторане в центре Ляби 
Хауз у  пруда мы с  Любой 
снимали кулинарную про-
грамму «Охотники за ре-
цептами» и оставили свои 
автографы. Приятно что 
они и сейчас сохранились 
и люди работают те же.

Дальше в  программе 
нас ждало серьезное ис-
пытание в пустыне Кызыл 
Кум. По дороге заехали 
в  местечко Гиждуван, из-
вестное своими гончара-
ми. Там нам показали весь 
процесс, дали расписать 
тарелку и накормили обе-
дом. А к вечеру добрались 
до пустыни, засветло по-
пали на озеро Айдаркуль, 
где увидели радугу, и при-
ехали к  месту ночевки. 
Двадцать настоящих юрт 
без окон, горячей воды, 
отопления и  удобств, вы-
звали ужас у  наших ба-
рышень. Туда же занес-

ло какую-то францужен-
ку, она угостилась у  нас 
кусочком московской кол-
баски, а  от моей 45-гра-
дусной персиковой отка-
залась. У  жаркого костра 
из саксаула пел что-то за-
унывное акын. Все разбре-
лись по юртам, напялили 
на себя все что было в че-
моданах и заснули. Ночью 
вокруг моей юрты разда-
вался зловещий шорох  – 
кобра, гюрза, каракурт, 
скорпион? К  сожалению, 
только ветер шевелил 
ткань. … А утром фотосес-
сия на верблюдах, и в путь.

После этого Самарканд 
показался столицей мира, 
да так оно и  было когда-
то. Территория, завоеван-
ная при Тимуре, впечатля-

ет: весь Кавказ, и  Турция, 
и  Средняя Азия. В  мавзо-
лее Тимуридов похоро-
нены и  сам Тимур, и  его 
гениальный внук Улуг-
бек, который оказался не-
важным воином, но ве-
ликим ученым. Обсерва-
тория, построенная им, 
производит впечатление 
и  на современного чело-
века, а что же было в нача-
ле XV века?! В знаменитом 
Регистане в  войну жили 

эвакуированные из Мо-
сквы студенты Суриков-
ского института. Сейчас 
это музейный комплекс.

Напоследок, в  гостях 
у  керамиста, мне опять 
предложили приготовить 
плов. Масло в казане было 
черного цвета, говорят, 
самое полезное, льняное. 
Мяса  – маленькая гор-
сточка, всего две лукови-
цы, огромный таз морко-
ви и  много-много риса. 
Зира и  изюм вместо бар-
бариса. Пришлось и здесь 
выступить в  роли про-
светителя. Странно, что 
местные не кладут ника-
ких специй кроме зиры. 
Ни барбариса, ни шафра-
на… Поменял пропорции, 
добавил много лука, убрал 

вполовину морковь, сунул 
5 головок чеснока, много-
кратно промыл рис. И ели 
все с удовольствием. Хозя-
ин сказал, что это плов  – 
средний между ферган-
ским и самаркандским.

Накупили на рынке вя-
леной дыни, орехов в  ку-
раге и  печеных в  золе 
абрикосовых косточек, 
прошли суровую узбек-
скую погранслужбу и  та-
можню и полетели домой.

Узбекистан – большая, очень интересная и разнообразная страна с долгой 
историей, поэтому за неделю всего не увидишь, но мы старались. Нас было 
немного, всего четверо – три дамы и я. Ну и, естественно, я стал товарищем 
Суховым, а они – Зухра, Зульфия, Гюльчатай…

Сергей Цигаль
Специально для «Винной карты» 
Фото автора

Узбекистан

Крепость Хорезмского ханства Аяз-кала Снова варю плов

Восточный рынок

Теперь я подмастерье

На верблюде лучше!

Памятник султану Улугбеку,  
внуку Тамерлана
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