
–  Какие напитки чаще 
всего предпочитают персо-
нажи в ваших книгах?

 – Чего они только не пьют! 
И  портвейн, и  виски, и  водку. 
Сама я не слишком хорошо зна-
кома с водочной культурой, поэ-
тому иногда обращаюсь за кон-
сультацией к знакомым дядень-
кам. Звоню, спрашиваю: вот 
если герой приезжает из Мо-
сквы в  провинцию и  идет ужи-
нать в  трактир, сколько водки 
он может выпить? Завтра у него 
важное дело, а сейчас он заказы-
вает солянку, бифштекс и водку. 
Дяденьки отвечают: грамм сто 
пятьдесят. Я  уточняю: а  почему 
не двести? И мне объясняют, что 
двести  – это к  приключениям, 
а сто пятьдесят – просто на сон 
грядущий.

–  С винными ритуалами 
вы знакомы лучше?

– Разумеется, ведь вино – это 
огромная часть жизни вообще, 
да и моей тоже, в частности. Мы 
с мужем, покупая вино, все вре-
мя веселимся и вспоминаем ге-
роев романов Вудхауса – моло-
дого аристократа Берти Вусте-
ра и его находчивого камерди-
нера Дживса. Так вот, Вудхаус 
постоянно писал, что траты на 
вино этих персонажей состав-
ляют существенную часть их 
домашних расходов. Это в точ-
ности про нас. Разумеется, мы 
пристрастились к  вину не со 
студенческой юности, тогда 
и вин-то толком не было, кроме 
совсем печальных вариантов, 
вроде портвейна «три семерки». 
Но пить их девочке считалось 
дурным тоном. А  потом, когда 
повзрослели и начали ездить за 
границу, научились выбирать 
хорошие вина и пить их осмыс-
ленно. Конечно, когда я впервые 
увидела, как в Европе люди при-
бегают из офисов на обед и за-

казывают бокал вина в  середи-
не рабочего дня, мне казалось 
это дикостью. Но потом оказа-
лось, что это нормальная евро-
пейская культура, недоступная 
нам прежде.

–  А сейчас какие вина вы 
обычно выбираете?

– На мой взгляд, нет ничего 
лучше итальянских вин. Фран-
цузские знаю гораздо хуже 
и  не стыжусь в  этом признать-
ся. Но очень ценю шампан-
ские вина. Я  вообще предпочи-
таю находиться с винами в лег-
ких отношениях и не занимать-
ся анализом: вот здесь танины, 
а там серотонины, у  этого вина 
чрезмерная вязкость, а  у  друго-
го  – выраженный фруктовый 
аромат. Эти напитки создаются 
виноделами не для анализа, а для 
удовольствия. Вину нужно про-
сто радоваться, а не стремиться 
раскладывать его на составляю-
щие. Все равно, что слушать бес-
подобное музыкальное произве-
дение в  присутствии человека, 
который шепчет вам на ухо дета-
ли аналитического разбора.

–  Часто ли разговоры, 
важные для вас, проходят за 
бокалом вина?

– Довольно часто. Вот вам не-
давний случай. Станислав Сер-
геевич Говорухин пригласил 
меня обсудить сценарий для 
нового проекта. Собрались не-
сколько человек, связанных 
с  кинопроизводством. Мы раз-
говаривали три с  половиной 
часа, обсуждая идеи и  сюжет-
ные повороты, которые я долж-
на была внести в сценарий. Мы 
ничего не ели, поскольку еда не-
важно сочетается с  активной 
умственной работой, а  просто 
пили порто. Перед каждым сто-
ял бокал, Станислав Сергеевич 
сам предложил это вино. Как же 
было приятно запивать обсуж-

дение глотком порто! Работа 
и удовольствие от вина – удиви-
тельно приятное сочетание.

–  Сейчас ваша работа до-
вольно разнообразна: вы не 
только пишите, но и  веде-
те программу «Мой герой». 
Раньше вы только отвечали 
на вопросы журналистов, те-
перь сами задаете вопросы 
героям. Разница ощутима?
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Пресс-конференция «Катания вне гра-
ниц», посвященная достижениям ре-

гиона в трех областях: строительные ма-
териалы, виноделие, high-tech состоялась 
в Москве при участии московского офи-
са Агентства ИЧЕ. Большая часть пресс-
конференции была уделена классической 
итальянской продукции – винам. Прези-
дент консорциума «Вина Этны» Джузеп-
пе Маннино отметил, что доля сицилий-
ских виноградных плантаций составля-
ет 15,9% от общего числа виноградников 
страны. Г-н Маннино уделил особое вни-
мание классификации вин данного реги-
она, а также перспективам продвижения 
региональных вин на мировом рынке.

Известный эксперт в  области виски 
Джим Мюррей в своей книге «Библия 

виски» признал шотландский односоло-
довый виски Glen Grant 10 YO из реги-
она Спейсай лучшим в  категории «Од-
носолодовый виски выдержкой 10 лет 
и менее (комбинация бочек)». Это един-
ственный скотч, которому удается одер-
жать победу в  этой категории вот уже 
третий раз подряд.

В ежегодном издании «Библия виски» 
Джим Мюррей собрал подробные све-

дения о  почти 4500 сортах виски. Glen 
Grant 10 YO описан как виски насыщен-
ного золотистого цвета с  необычными 
свежими оттенками в аромате и фрукто-
выми нотками, гармонично сочетающи-
мися со сладостью ириски. Джим Мюр-
рей также добавил, что это – «бесспорно 
лучший официальный релиз 10-летнего 
виски, который мне когда-либо довелось 
попробовать… Он вполне мог бы всту-
пить в борьбу за звание лучшего скотча 
2015 года…».

Старейший из великих коньячных до-
мов Martell отмечает свое 300-ле-

тие запуском лимитированной коллек-
ции Martell Premier Voyage. Уникальный 
бленд Martell Premier Voyage создан ма-
стером купажа Дома, Бенуа Филом, ко-
торый использовал редчайшие спир-
ты, бережно хранимые Домом Martell. 
Благодаря кропотливой работе с  днев-
никами и  рабочими журналами Жана 
Мартеля, ему удалось восстановить 
сеть оригинальных поставщиков сырья 
в  период с  1735 по 1742 гг.. Так же как 

и Жан Мартель за много поколений до 
него, Бенуа Фил методично встречал-
ся с  представителями винодельческих 
династий и наконец, создал идеальный 
бленд, достойный памяти Великого Ма-
стера. Коллекция Martell Premier Voyage 
выпущена ограниченным тиражом 
в количестве 300 штук. Каждая бутылка 
имеет индивидуальный номер, ее стои-
мость составляет 10 000 ЕВРО. Оформ-
ление для лимитированной коллекции 
создал известный французский худож-
ник Бернар Вене.

Всемирно известный 
британский шеф-

повар Гордон Рамзи под-
писал контракт с  бордо-
ским Grand Hotel de Bor
deaux & Spa. Он возглавит 
ресторан Le Pressoir d’Ar
gent, принадлежащий оте-
лю. Это уже второй ресто-
ран во Франции, которым 
будет руководить Рам-
зи. Ведущий кулинарного 
шоу «Адская кухня» являет-
ся шефом главного ресто-
рана отеля Waldforf Astoria 
Trianon Palace в  Верса-
ле. «Просто потрясающе, 
что я  смогу открыть ре-
сторан в  важнейшем вин-
ном регионе мира»,  – за-
явил Рамзи. «А  еще будет 
очень интересно работать 
с продуктами Аквитании». 

Гордон Рамзи возглавля-
ет 25 ресторанов по всему 
миру, в том числе такие как 
Plane Food в  лондонском 
аэропорту Хитроу, Bread 
Street Kitchen в  Гонконге. 
Ресторан Gordon Ramsay 
в британской столице уже 

12  лет является обладате-
лем трех мишленовских 
звезд. Le Pressoir d’Argent 
в Бордо, которым предсто-
ит управлять Рамзи, был 
закрыт с  2013  года. Дата 
возобновления его работы 
пока не определена.

14апреля в московском 
«Проспект Баре» со-

стоялась дегустация бур-
бона Wild Turkey, а  так-
же мастер-классы по 
приготовлению коктей-
ля Old Fashioned и битте-
ров на основе этого бур-
бона. В  течение вече-
ра гостям предлагалось 
проверить свои вкусо-
вые и  обонятельные на-
выки, вслепую дегустируя 

различные ароматы, та-
кие как карамель, дуб, гру-
ша, яблоко, ирис и  дру-
гие. Помочь раскрыть 
все грани вкуса этого по-
истине мужского напит-
ка помог бар-менеджер 
Duma Bar&Kitchen, шеф 
сомелье школы барменов 
«Бар-он.про» и  член Рос-
сийской Ассоциации Со-
мелье Сергей Раковский, 
который представил со-

бравшимся гостям Wild 
Turkey 101 и  81, а  также 
провел комплексную де-
густацию и  мастер-клас-
сы. Гостям предлагалось 
приготовить свой уни-
кальный биттер, исполь-
зуя более 30  различных 
вкусо-ароматических ин-
гредиентов. Гости также 
могли представить себя 
в роли бартендера и при-
готовить легендарный 
коктейль Old Fashioned, 
известный еще с  конца 
19 века.

Более 80 профессио-
налов из 19 регионов 

страны продемонстри-
ровали мастерство на XV 
Российском конкурсе со-
мелье в  Москве в  апреле 
с. г.. Мастерство участников 
оценивали председатель 
жюри и  президент Рос-
сийской Ассоциации Со-
мелье (РАС) Александр Си-
доров, вице-президент РАС 
Анатолий Корнеев, а также 
лучшие сомелье страны, 
победившие в  этом кон-
курсе в прошлые годы.

В финале соревнова-
ния трех участников жда-
ли самые интересные за-
дания – нужно было опре-
делить вина и  крепкие 
спиртные напитки в  сле-

пой дегустации, прочитать 
этикетку и рассказать про 
вино, придумать ориги-
нальный аперитив, соста-
вить гастрономическую 
пару, угадать сыры и  ис-
править ошибки в винной 
карте. В  качестве тради-
ционного финального за-
дания-сюрприза участни-
ки произносили тосты. По 
итогам конкурса победи-
телем признан Александр 
Рассадкин, заместитель ди-
ректора школы вина «Эно-
трия» в Санкт-Петербурге. 
Григорий Чегодаев, соме-
лье отеля «Атон» (Красно-
дар) и  Дмитрий Фролов, 
сомелье ресторана «Ман-
сарда» (Санкт-Петербург) 
повторили результаты 

прошлого года и  заняли 
второе и третье место со-
ответственно. В рамках проекта «Стань 

виноделом» компа-
ния «Легенда Крыма» вы-
садила в  Крыму более 
300 га виноградников. 
Было решено этой вес-
ной на площади 2 га вы-
садить виноградник, пол-
ностью отражающий гра-
фические контуры кар-
ты России в  масштабе 
1:1 000 000 000 000. К  ак-
ции привлекались не 
только сотрудники компа-
нии, но и  люди, которым 
небезразлично развитие 
виноделия в Крыму, пред-
ставители органов власти. 
Высадка виноградника за-
вершилась полетом участ-
ников на воздушном шаре 
над «картой России», дегу-
стацией вина с крымских 
виноградников с  празд-
ничным фуршетом и вру-
чением подарков.

Поскольку цель проек-
та «Стань виноделом»  – 
популяризация россий-
ского вина, руководите-
лям регионов вручались 
подарочные сертифика-
ты с правом владения со-
ответствующими участ-
ками «карты», с  гаранти-
ей получения вин, изго-
товленного из винограда 

с  этих лоз. Отдельно вы-
делен виноградник на 
участке посадки, соот-
ветствующей Республи-
ке Крым. Эти лозы про-
даны с  аукциона, причем 
все вырученные средства 
направлены на благотво-
рительную акцию, посвя-
щенную освобождению 
Севастополя.

Глава Крыма Сергей Ак-
сенов в  рамках пер-

вого Ялтинского меж-
дународного экономи-
ческого форума вручил 
первые сертификаты на 
получение статуса участ-
ника свободной эконо-
мической зоны на тер-
ритории Крыма. По дан-
ным пресс-службы Со-
вета министров Крыма, 
один из участников СЭЗ 

компания «Легенда Кры-
ма» представила инвести-
ционный проект по за-
кладке виноградников на 
площади 850 га на тер-
ритории Сакского райо-
на. Цель инвестиционно-
го проекта  – выращива-
ние винограда техниче-
ских и  столовых сортов. 
Объем капитальных вло-
жений планируется на 
уровне не менее 964 млн 

рублей, количество пла-
нируемых для создания 
рабочих мест – до 160.

По словам главы управления по ви-
ноградарству и  виноделию Красно-

дарского края, Олега Толмачева, цены 
на виноградное вино, выпущенное рос-
сийскими производителями, к  исходу 
2015 года увеличатся более чем на треть. 
В качестве причин подорожания назва-
ны такие факторы, как увеличившиеся 
зарплаты на предприятиях и повышение 
стоимости импортных комплектующих, 

поскольку около 30% затрат винодельче-
ских предприятий зависят от курса ру-
бля. Как отметил в связи с этим предсе-
датель комитета Госдумы по региональ-
ной политике Николай Харитонов, раз-
витию винодельческой отрасли мешают 
применяемые при производстве продук-
ции импортные составляющие, а  также 
дорогие кредиты. Согласно данным, пре-
доставленным розничными продавцами, 
с осени прошлого года импортное вино 
прибавило в цене 25–30%, в то время как 
российское – только 10–15%.

Карта России – на винограднике

Крым – свободная зона

Вино подорожает

Перспективы сотрудничества

Лучший шотландский виски

300-летие коньячного дома

Гордон Рамзи устроит ад в Бордо

Легендарный бурбон

Лучший сомелье России 2015
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В одном из частных вин-
ных погребов Эльзаса 

найден тайник с 24 бутыл-
ками шампанского Ruinart 
урожая 1929 г.. На сегод-
няшний день это самые 
ранние бутылки под мар-
кой шампанского дома. 
Погреба Ruinart были раз-
граблены во время Второй 
мировой войны и  до сих 
пор считалось, что буты-
лок ранее 1945 г. выпуска 
не сохранилось. Эльзас-
ский тайник был устроен 
в 1930 г. и с тех пор его не 

трогали. Все бутылки в хо-
рошем состоянии с непо-
врежденными этикетками. 
Ruinart  – старейший дом 
шампанских вин. Сегод-
ня он принадлежит компа-
нии LVMH. Мастер погре-
ба Ruinart Фредерик Па-
найотис заявил, что най-
денные бутылки будут 
открыты на 300-летний 
юбилей дома шампанских 
вин в  2029 г.. «Некоторые 
бутылки просто в превос-
ходном состоянии,  – от-
метил он.  – В  них много 

вина, оно чистое и  про-
зрачное, без осадка, в нем 
присутствует газ. Мне не 
нужно их открывать, что-
бы убедиться, что с  ними 
все в порядке, я это вижу». 
Выпуск аграрного журна-
ла за 1929 г. характеризу-
ет урожай как «обильный» 
и  «качественный». Этот 
год мог бы стать великим 
в  Шампани, но был неза-
служенно забыт на фоне 
урожая 1928 г., который 
считается лучшим милле-
зимом столетия.

Концепция развития 
виноделия Севасто-

поля разработана и пред-
ставлена правительству 
Крыма председателем Ас-
социации Виноградарей 
и  Виноделов «Севасто-
поль» Павлом Швецом. 
Проект ориентирован 
на формирование в  ре-

гионе сети малых вино-
дельческих хозяйств, слу-
жащих импульсом раз-
вития группы смежных 
бизнесов: туризма, про-
изводства оборудования 
и  комплектующих, сер-
висных услуг, консалтин-
га и  других. По словам 
предпринимателя, разви-

тие хозяйств, каждое из 
которых будет занимать 
площадь до 20 га, произ-
водить около 100 тыс. бу-
тылок вина в  год и  обе-
спечивать 20 рабочих 
мест, является наиболее 
быстрым способом при-
влечения частных инве-
стиций в отрасль.

В ресторане «Pinzeria by Bontempi» 
(Москва) состоялся ужин, на кото-

ром компания «Марин Экспресс» пред-
ставила новинку своего портфеля  – 
вина хозяйства Mezzacorona из Тренти-
но (Италия).

Mezzacorona – кооперативное хозяй-
ство, входящее в тройку лидеров по объ-
емам производства, при этом качество 
вин сохраняется на высоком уровне. 
Виноградники хозяйства Mezzacorona 
расположены в  самом сердце Доломи-
товых Альп, здесь культивируют 14 ав-
тохтонных и  международных сортов. 
Mezzacorona считается ведущим произ-
водителем Пино гриджо в Италии из ко-

торого выпускается несколько версий 
моносепажного вина. Внимания заслу-
живает и вино из автохтонного красно-
го сорта Терольдего.

Найдены старейшие бутылки Ruinart

Проект развития виноделия Крыма

Mezzacorona 
в Москве

– Конечно, это огром-
ная разница. Не могу ска-
зать, что была совсем не 
готова к  эфирам: я  мно-
го лет проработала на ра-
дио, гости приходили ко 
мне в  студию. Но телеви-
дение  – это все-таки со-
вершенно другое обще-
ние. Когда журналисты за-
дают вопросы мне, я (если 
повезет) отвечаю на во-
просы, которые действи-
тельно интересуют интер-
вьюера. А на съемках я за-
даю вопросы, которые ин-
тересуют, прежде всего, 
меня. Никогда не придер-
живаюсь жесткой схемы 
и  строгого сценария бе-
седы. Всегда есть темы, ко-
торые мне страшно любо-

пытны, и мы с героем мо-
жем их долго обсуждать. 
Например, почему чело-
век решает, что действи-
тельно может стать хо-
рошим артистом или ге-
ниальным телеведущим? 
Как он к этому приходит? 
Или: чем публичный чело-
век готов делиться со зри-
телями в обмен на их вни-
мание и  привязанность? 
Готовы ли артисты вооб-
ще что-то отдавать? Одна 
моя гостья почти жалова-
лась, что ей все время не 
хватает внимания окружа-
ющих, понимания и люб-
ви публики. И всего этого 
ей нужно больше и  боль-
ше. И тогда стало интерес-
но: а что она готова давать 
взамен? И  к  моему изум-
лению оказалось, что она 
не поняла даже смысла во-

проса. И вот это любопыт-
но: человек дожил до со-
рока лет, ни разу не задав 
себе вопроса: что я  могу 
отдавать людям в ответ?

–  А вам приходилось 
разочаровываться в ге-
роях?

– Нет. Я  же не выпуск-
ница журналистских кур-
сов при Останкино, ко-
торая неожиданно оказа-
лась в  волшебном мире 
искусства, где ее окру-
жают Валерий Баринов, 
Эдита Пьеха, Светлана 
Крючкова и  Михаил Бо-
ярский. Мне сорок пять 
лет, и  с  большинством 
моих героев я  давно зна-
кома. И  отлично пони-
маю, что любой человек, 
всерьез занятый творче-
ским делом, в  принци-
пе не может быть милаш-
кой. Все эти люди инте-
ресны, прежде всего, тем, 
что они стали мастерами 
в  своей профессии. Даже 
не знаю, что я должна по-
нять про человека, что-
бы сильно разочаровать-
ся. Наоборот, я  не устаю 
изумляться, общаясь даже 
с  теми, кого давно знаю. 
Например, мы давно зна-
комы с  Маргаритой Су-
ханкиной из группы «Ми-
раж», но я  никогда осо-
бенно не задумывалась 
о том, что она поразитель-
но жизнестойкий человек. 
А  программа получилась 
во многом об этом.

–  Сейчас вы делае-
те авторскую програм-
му, когда-то вели ток-
шоу на телевидении. 
Но еще раньше, задол-
го до появления писа-
тельницы Устиновой, 
работали секретарем 
на российском канале 
ТВ. Выходит, телевиде-
ние вас не отпускает?

– Да, я очень люблю те-
левидение, причем ни-
сколько не стесняюсь 

в  этом признаваться. Лю-
блю смотреть телевизор, 
если он показывает что-
нибудь осмысленное. Мне 
очень комфортно на те-
левидении: люблю прихо-
дить в  студию, смотреть, 
как рабочие раскладыва-
ют кабели, наблюдать, как 
создаются декорации для 
программы.

–  А в  какой еще сре-
де вам также комфор-
тно? Разумеется, не счи-
тая дома.

– Среди текстов. Мало 
что может сравниться 
с удовольствием создания 
текста. Возможность пи-
сать книги и  сценарии  – 
самое поразительное, что 
случилось в  моей жизни. 
Это непростая работа, но 
она прекрасна.

–  Давно известно: 
придуманные и  опи-
санные сюжеты име-
ют обыкновение сбы-
ваться.

– Со мной такое про-
исходило, и  не раз. Чем 
профессиональнее писа-
тель, тем точнее он созда-
ет в  тексте параллельную 
реальность. Он придума-
ет героев, и в какой-то мо-
мент они начинают суще-
ствовать без его согласия 
и разрешения, они стано-
вятся частью нашей жиз-
ни. А сюжетные повороты 
вдруг начинают происхо-
дить с самим автором. Но 
вот запрограммировать 
жизнь соседа пока не могу.

–  Вы родились и вы-
росли под Москвой, 
в  Кратово, а  не в  сто-
лице. Это сформиро-
вало в вас особый вкус 
к жизни?

–  Не уверена насчет 
особого вкуса к жизни, но 
некоторые устремления 
городских жителей я дей-
ствительно до сих пор не 
могу понять. Мой детский 
мир никогда не был огра-

ничен бетонными стена-
ми. Границу обозначал 
только забор простор-
ного участка, на котором 
росли сосны и висели га-
маки. У нас с сестрой ни-
когда в жизни не возника-
ло вопроса: куда себя деть 
летом? И через много лет, 
став великовозрастной ду-
рой, я  долго не могла по-
нять родительских сте-
наний моих ровесников 
о  том, что закрылись или 
подорожали летние ла-
геря. Какие лагеря? Ведь 
всегда есть дача! Читать 
книжки, учить неправиль-
ные английские глаголы, 
играть с  бабушкой в  бад-
минтон, ходить на озе-

ро  – и  все променять на 
какой-то лагерь? Зачем? 
Долгое время мне каза-
лось, что так должны рас-
суждать все. С другой сто-
роны, для меня всегда за-
гадочны мотивы тех, кто 
мечтает купить квартиру 
в  Южном Бутово и  каж-
дый день подниматься на 
восемнадцатый этаж. Мне 
кажется, нет ничего хуже 
многоэтажки в  спальном 
районе. Я бы скорее пред-
почла жить в Тамбове или 
в  Калининграде. Если вы-
пало в империи родиться, 
лучше жить в глухой про-
винции у моря.

Беседовал  
Денис Сергеев

Легкие отношения
Окончание, 
начало см. на стр. 1
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Ч то же особенного 
представили ви­
ноделы Тосканы 
в этом году? Какие 

вина удались лучше всего, 
и стоит ли покупать моло­
дые вина новых винтажей 
уже сейчас или не торо­
питься? Ответы на эти во­
просы искали все пригла­
шенные на праздник Ante­
prima di Toscana 2015.

Chianti Classico
В премьерном показе 
вин консорциума Chianti 
Classico участвои 149 хо­
зяйств, которые предста­
вили 517 бутилирован­
ных, 39 бочковых образ­
цов и  56 вин новой ка­
тегории Gran Selezione, 
которая появилась на рын­
ке год тому назад. Предпо­
лагалось, что вина этой ка­
тегории станут эталоном 
качества кьянти классико. 
Однако, не все согласны 
с этим мнением, во всяком 
случае, в приватной беседе 
местные сомелье и торгов­

цы критично отзывались 
о проекте, называя его «по­
литическим решением». 
Возможно, время покажет, 
кто прав, и станет ли Gran 
Selezione тосканским гран 
крю. Продавать эти вина 
сейчас очень трудно, в чем 
признавались виноделы.

Винтаж 2013 г. не был 
особенным, однако, и  не­
удачным его также нель­
зя назвать. Тем не менее, 
в сравнении с винтажами 
предыдущих лет, которые 
также можно было пробо­
вать, урожай 2013 оказал­
ся весьма выйгрышным. 
Очевидно, что многие хо­
зяйства решили скоррек­
тировать стиль своих вин.

Дегустация кьянти 
классико 2013 г. показала, 
что вина эти получились 
весьма питкими, с  до­
вольно мягкими танина­
ми, уравновешенной ал­
когольной составляющей, 
хорошей кислотностью 
и  богатой фруктовой па­
литрой. Видимо, виноде­
лы стали более сдержан­
но относиться к  исполь­
зованию новых бочек, что 
привело к  качественно­
му сдвигу вин в  сторону 
элегантности. При этом 

они готовы к  развитию 
в стекле еще в течение не­
скольких лет, но тем не 
менее их приятно пить 
уже сейчас.

Вот лидеры 2013 вин­
тажа: Bibiano, Banfi, Cas­
tello di Fonterutoli, Castel­
lo Vicchiomaggio, Tenu­
ta di Capraia и  Villa Cerna, 
Fontodi, Isole e Olena, Quer­
ciabella, Monterotondo, Fe­
sina Querceto di Castellina, 
из ряда тех, что удалось 
попробовать, разумеется.

2011 год – вина от Cas­
tello d`Albola, Fontodi, 
Poggiopiano, Villa Trasqua 
и  Fattoria di Lamс проя­
вились богатой вкусовой 
гаммой и  долгой фрукто­
вой нотой в  послевкусии. 
Эти вина в  запасе имеют 
лет 15 на завершение сво­
его развития в  бутылках, 
причем время в этом слу­
чае идет лишь на пользу, 
позволяя винам проявить 
свою сложность и привле­
кательность. Не спешите 
пить, покупайте впрок.

Chianti
Консорциум вин Кьянти 
в этом году привлек к уча­
стию в  антеприме вино­
делов субрегионов зоны 
Кьянти из провинций 
Ареццо, Флоренции, Пизы, 
Пистойи, Прато и  Сие­
ны. Базовые кьянти уро­
жая 2014 года в основном 
оказались слишком кис­
лотными, невыразитель­
ными, с зелеными танина­
ми. Возможно, о реальной 
ценности этих вин следу­
ет судить лишь год спустя, 
слишком молодые вина 
кьянти явно должны еще 
получить возможность 
развить свои качества. 
Это же подтверждает де­
густация Riserva 2012, ко­
торые хоть и  показывают 
слишком высокую спир­
туозность, тем не менее 
уже могут продемонстри­
ровать фруктовый ряд во 
вкусе и  характерную гам­
му ароматов. Стоит упо­
мянуть, что виноделы этих 
субзон слишком часто 
и  интенсивно увлекают­
ся выдержкой вин в новом 
дубе, что не всегда идет на 
пользу винам. В этих зонах 
также часто применяет­
ся органическое виногра­
дарство и виноделие, и это 
вызывает интерес экспер­
тов. К  сожалению, выбор 
виноделов не всегда при­
носит положительный ре­

зультат. Возможно, дело 
в  недостаточно долгой 
практике, но, вероятнее, 
причина  – в  чрезмерной 
демократичности правил 
производства вин. Каж­
дый винодел волен выби­
рать собственные ориен­
тиры. Однако не стоит ду­
мать, что среди вин кьянти 
вы не найдет достойных 
вашего вкуса. Хозяйства, 
производящие стабиль­
но качественные вина, хо­
рошо известны в  России, 
благодаря отечественным 
дистрибъюторам. Это, 
прежде всего, продукция 
хозяйств Frascole, Fattoria 
Selvapiana, Marchesi Gondi, 
Il Palagione Salcheto.

Другая Тоскана
Один из дней антепри­
мы был отведен регионам 
Тосканы, которые не вхо­
дят в зону Кьянти. Это суб 
зоны Maremma, Bolgheri, 

Lucchesi, Carmignano, Orcia, 
Cortona, Sopra, Montecu­
cco, Morellino di Scansano, 
Pitigliano, Sovana и область 
с  классификацией Grandi 
Cru della Costa Toscana.

Абсолютно разные 
в  смысле микро терруа­
ров и, следовательно, ка­
чества производимых 

вин, эти зоны трудно ста­
вить в один ряд. Слишком 
уж велико различие усло­
вий производства. Одни 
из них, например, Болге­
ри и  Маремма, Кортона и 
Гран Крю побережья, уже 
зарекомендовали себя как 
зоны производства вин из 
международных сортов 
с небольшим добавлением 
Санджовезе, причем высо­
кого качества, признанные 
во всем мире. Эти вина за­
поминаются чистыми, яр­
кими ароматами, сложным 
вкусом со спелыми тани­
нами. Еще молодые, они 
способны украсить лю­
бую торжественную трапе­
зу, благодаря своему сдер­
жанно благородному сти­
лю. Они не дешевы, но без­
условно, стоят своих денег. 
Вина хозяйств I Luoghi, Te­
nuta I Greppi, Argentiera 
и  Mulini di Segalari весь­
ма конкурентноспособны 
с  таким известным брен­

дом, как Ornellaia. Моло­
дые, но весьма питкие, 
мягкие, они привлекают 
тонкими бальзамически­
ми ароматами с  нотками 
специй. В отличие от крас­
ных, белые вина этих зон 
не так известны, и  имен­
но те, что исполнены из 
100% Требьяно,  – углова­

тые и  с  невыразительной 
кислотностью. Удачнее 
оказались купажи, которые 
в своем составе имели дру­
гие белые сорта, например, 
Верментино или Шардоне.

Вина таких зон как Со­
ваны и  Монтекукко труд­
но оценить высоко. Слож­
ность этих своеобраз­
ных терруаров заставляет 
местных виноделов экс­
периментировать с  раз­

нообразными сортами ви­
нограда в поисках ориги­
нального стиля своих вин. 
Тщательная работа требу­
ет немало времени, поэто­
му есть смысл подождать 
в выборе вин этих зон.

Продолжение  
в следующем номере

Традиционные показы винтажей тосканских вин, выходящих 
на рынок, всегда привлекают внимание профессионалов. 
В этом году дегустации растянулись на целую неделю 
и собрали не одну сотню специалистов из 30 стран мира, 
в том числе и журналистов, пишущих о вине. 2014 был 
очень успешным годом для тосканского вина. Общий объем 
производства достиг 2,8 млн Гкл. Причем экспорт за первые 
9 месяцев 2014 г. вырос на 1,8%, и в денежном выражении 
составил 760 млн евро. Тосканские вина все больше 
пользуются спросом на новых для региона рынках, таких 
как Южная Корея, Аргентина, Австралия, Мексика.

Лариса Коробкова
Специально для «Винной карты» 
Фото автора
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Д ва из этих тер-
минов настоль-
ко привычны, что 
мало кто замеча-

ет явную неточность пер-
вого и  ощущает необхо-
димость в уточнении вто-
рого. В  самом деле, обо-
няние используется нами 
не только на второй, но 
и на третьей стадии дегу-
стации, которую, тем не 
менее, называют вовсе не 
обонятельной, а вкусовой 
или густативной. А то, что, 
по мнению подавляюще-
го большинства наших со-
отечественников, являет-
ся носом  – расположен-
ный в средней части лица 
мясистый вырост – в дей-
ствительности представ-
ляет собой наружный нос, 
то есть всего лишь часть, 
причем не главную, на-
шего органа обоняния. 
Пожалуй, на его строе-
нии и  функционирова-
нии стоит остановиться 
чуть подробнее – но лишь 
настолько, насколько это 
диктуется нашей темой.

Как мы 
воспринимаем запахи
Обоняние и  вкус являют-
ся, по сути, «химически-
ми чувствами», в  отличие 
от «физических» зрения, 
осязания и слуха: они «ра-
ботают» лишь тогда, ког-
да некие химические суб-
станции вступают в  кон-
такт с определенными зо-
нами нашего тела.

С эволюционной точ-
ки зрения обоняние – са-
мое древнее из чувств, 
позволяющих ориенти-
роваться на расстоянии. 
Оно подает нам сигна-
лы, определяющие наши 
реакции. Получаемые 
посредством него ощу-
щения могут быть не-
приятными. В  подоб-
ных случаях оно как бы 
предостерегает нас, да-
вая понять, что от неко-
торых веществ и предме-
тов (к примеру, гниющих 
пищевых отходов) луч-
ше держаться подальше. 
Иногда предостереже-
ние приобретает харак-
тер отталкивания: запахи 
кажутся нам тошнотвор-
ными. Но ароматы могут 
и  притягивать, вызывать 
чувство голода, даже сек-
суального влечения. Не-
которым мы не можем 
противиться, даже если 

не сами этого не созна-
ем. Чтобы не повторяться, 
отсылаю всех желающих 
к  знаменитому «Парфю-
меру» Патрика Зюскин-
да  – истории пусть вы-
мышленной, полной фан-
тастических преувеличе-
ний, но от того не менее 
внутренне правдивой.

Обоняние «привяза-
но» к дыхательной систе-
ме: мы можем улавливать 
запахи лишь тех веществ, 
молекулы которых посту-
пают к рецепторам вместе 
с воздухом, используемым 
для дыхания.

Ощущая аромат, на-
пример, лимона, мы при-
вычно локализуем его 
у  кончика нашего носа. 
В  действительности же 
наш орган обоняния рас-
полагается в  ином ме-
сте – в верхней части но-
совой полости. Имен-
но там находится тонкая 
изогнутая пластинчатая 
кость  – верхняя носо-
вая раковина, частично 
выстланная обонятель-
ным эпителием, заходя-
щим и на соседнюю боко-
вую стенку носовой пере-
городки. При совсем не-
большой площади  – от 2 
до 4 квадратных сантиме-
тров  – именно он игра-
ет главную роль в  нашем 
восприятии запахов.

Попадая в носовую по-
лость через ноздри, воз-
душная струя проходит по 
носовым ходам, при этом, 
вследствие их извилисто-
сти, движется не очень 
быстро и  как бы по дуге, 
образуя завихрения. По 
мере продвижения воз-
дух подготавливается для 
дыхания: он, увлажняется, 
нагревается, очищается, 
частично освобождается 
от бактерий.

Основная часть вдыха-
емого нами воздуха на-
правляется через нижний 
носовой ход, обонятель-
ная же зона находится как 
бы на периферии, в верх-
нем носовом ходу. Благо-
даря этому при обычном 
дыхании обонятельные 
ощущения, как правило, 
довольно слабы, а при по-
явлении резких неприят-
ных запахов мы можем за-
щитить себя от них, на не-
которое время задержав 
дыхание. Напротив, чтобы 
«принюхаться», нам при-
ходится усиливать приток 
воздуха, делая форсиро-
ванные (резкие и  корот-
кие) вдохи.

Молекулы веществ, за-
пах которых нам пред-
стоит ощутить, достига-
ют обонятельной зоны 
и  растворяются в  покры-
вающей ее слизистой. 
При этом они вступают 
в контакт с обонятельны-
ми рецепторами  – сен-

сорными клетками. По-
следние представляют 
собой биполярные ней-
роны, от верхней части 
которых отходит ден-
дрит, несущий 6–12 рес-
ничек. Именно на их по-
верхности, как считается, 
происходит воздействие 
стимулирующих молекул 
на рецептор. Возникаю-
щие при этом нервные 
импульсы передаются 

в  обонятельную лукови-
цу, а затем, через подкор-
ковые центры, в  корко-
вый центр обоняния моз-
га, где и обрабатываются. 
В результате к нам прихо-
дит ощущение запаха.

При длительном воз-
действии пахучих суб-
станций сенсорные клет-
ки утомляются. В  подоб-
ных случаях запахи суще-
ственно ослабевают или 
перестают ощущаться во-
все; мы воспринимаем это 
как привыкание к ним.

У человека около 10 
миллионов обонятель-
ных рецепторов (у  соба-
ки, для сравнения, поряд-
ка 220 миллионов). Как 
правило, они живут не 
более двух месяцев и, от-
мирая, в  отличие от дру-
гих нервных клеток, заме-
няются новыми.

Чувствительность 
и пороги восприятия
Как и  все приматы, чело-
век относится к числу ми-
кросматиков – животных 

со слабо развитым обоня-
нием. Тем не менее наша 
обонятельная система 
весьма чувствительна: мы 
способны ощутить запах 
при возбуждении совсем 
небольшого числа рецеп-
торов, каждый из кото-
рых «включается» всего 
одной молекулой пахуче-
го вещества.

Чувствительность обо-
нятельного анализато-

ра зависит от множества 
факторов. В  первую оче-
редь, разумеется, от при-
роды исследуемого ве-
щества. Например, мы 
способны почувствовать 
содержащийся в вине ди-
этилсульфид, имеющий 
запах чеснока, при кон-
центрации 0,015  мг/л, 
ванилин  – 0,105  мг/л, 
а   2 , 4 , 6 - т р и х л о р а н и -
зол, «ответственный» за 
«запах пробки»  – все-
го 0,00000003  мг/л. Счи-
тается, что более низ-
кие пороги восприятия 
имеют вещества, хорошо 
растворяющиеся в  воде 
и спирте.

Едва ли меньшую роль 
играет состояние наше-
го здоровья. Так при на-
сморке слизистые носа 
набухают, что мешает по-
ступлению молекул па-
хучего вещества к обоня-
тельной зоне.

На наш порог восприя-
тия влияет то, каким обра-
зом поступают к нам аро-
маты  – непосредственно 
из воздуха или из сосудов 

с  жидкостью, в  которой 
растворены пахучие ве-
щества. Размер и  форма 
сосудов также имеют не-
малое значение, что обя-
зательно нужно учитывать 
при выборе бокалов для 
дегустации.

Важны факторы внеш-
ней среды. Так поро-
ги восприятия большин-
ства пахучих веществ рез-
ко повышаются при очень 
низких и  очень высоких 
температурах. Считает-
ся, что минимальны они 
при 25–30 °C. Вино, одна-
ко, приходится дегусти-
ровать существенно более 
прохладным, иначе его 
аромат будет «убит» запа-
хом спирта.

Чувствительность на-
шей обонятельной систе-
мы существенно умень-
шается в  условиях избы-
точной сухости возду-
ха, его движения (ветер, 
сквозняк), а  также при 
наличии сильных посто-
ронних запахов.

Не следует забывать, 
что пороги восприятия 
различных веществ инди-
видуальны: у  разных лю-
дей они могут различать-
ся в сто и более раз. Под-
черкну, речь идет о  лю-
дях с нормально развитой 
и  не затронутой какими-
либо заболеваниями обо-
нятельной системой, не 
страдающих понижени-
ем обоняния (гипосми-
ей) или его отсутствием 
(аносмией).

Имеет смысл отметить, 
что женщины обычно 
превосходят мужчин как 
по чувствительности к за-
пахам, так и по способно-
сти к их различению. Кро-
ме того, возрастное ухуд-
шение обоняния проис-
ходит у них позже.

Жесты и пассы
Процедура «носа» строит-
ся таким образом, чтобы 
дегустатор мог ощутить 
и  оценить как каждый из 
ароматов вина, так и  все 
их в совокупности, по воз-
можности не слишком 
утомляя обонятельные ре-
цепторы. Для этого стара-
ются улавливать запахи 
в  невысокой концентра-
ции, ненамного превыша-
ющей порог восприятия.

Исследование начина-
ют с коротких легких вдо-
хов, постепенно переходя 
к более продолжительным 
и глубоким.

Ольфактивную стадию 
дегустации проводят в три 
этапа. Сначала, не рас-
кручивая бокал, пытают-
ся уловить запахи с  рас-
стояния около 10 санти-
метров. Держать бокал 
лучше под углом около 
45° к  горизонту, увеличи-
вая площадь соприкосно-
вения поверхности вина 
с воздухом. При этом вос-
принимается так называ-
емая первая волна арома-
тов – как правило, наибо-
лее летучих. Дегустатор 
получает легкие, но очень 
четкие ощущения.

Дальнейшие его дей-
ствия направлены на их 
усиление. Для этого бокал 
раскручивают, придавая 
вину вращательное дви-
жение. Направление зна-
чения не имеет, однако 
замечено, что, держа бо-
кал на весу, правши всегда 
вращают его против часо-
вой стрелки. Результатом 
становится увеличение 
кинетической энергии 
молекул вина и, как след-
ствие, активизация его ис-
парения.

Бокал подносят на 
прежнее расстояние 
к  носу, чтобы воспринять 
вторую волну ароматов, 
более концентрирован-
ную и  интенсивную. На 
этом этапе ощущается по-
давляющее большинство 
оттенков, выявляется аро-
матическая доминанта, ди-
агностируются дефекты.

После повторного, бо-
лее активного и  продол-
жительного вращения бо-
кала его подносят вплот-
ную к  кончику носа. Не-
которые дегустаторы 
стараются как можно глуб-
же погрузить нос в  бокал; 
говорят, преимущество 
при этом получают уро-
женцы Кавказа  – но это, 
конечно же, шутка. Третья 
волна дает самые сильные 
ощущения, она позволяет 
не только выявить едва за-
метные оттенки аромата, 
но и  судить о  его слажен-
ности и чистоте.

Если имеется возмож-
ность, продегустирован-
ное вино не выливают, 
а оставляют на столе, что-
бы вернуться к  его оль-
фактивному анализу че-
рез 15–30 минут. Аромат 
испытавшего воздействие 
воздуха («подышавшего») 
вина заметно изменяется, 
что в большинстве случа-
ев идет ему на пользу.

Пришла пора поговорить о второй стадии дегустации – 
обонятельной или, иначе, ольфактивной. Ее традиционно 
именуют «носом», имея в виду, что именно эта часть 
нашего тела играет на данном этапе ключевую роль.

«НОС» и НОС 

Александр Купцов,
винный эксперт

Специально для «Винной карты»
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СМЕШАТЬ,  
но не взбалтывать!

З а барной стойкой 
в  идеальном по­
рядке разложены 
инструменты бар­

мена, как инструменты 
хирурга перед началом 
операции, и изящные со­
суды с  неведомыми жид­
костями, привлекающие 
внимание дам. Эти фла­
коны Аристотель привез 
с собой. В них – биттеры. 
Шоколадный, бергамо­
товый и  ароматический, 
сделанные самим Аристо­
телем по известным толь­
ко ему одному секретным 
рецептам. Вода из цветов 
апельсинового дерева  – 
в изящном флаконе с рас­
пылителем, напомина­
ющем флакон для духов 
19 века, золотая стружка 
в баночке…

Аристотель раздает 
улыбки и  шутки гостям, 
советы  – коллегам, успе­
вает отвечать на мои во­
просы, но при этом оста­
ется сосредоточенным на 
своей работе. Он весь по­
гружен в  процесс созда­
ния коктейлей. Длинной 
витой ложечкой он сме­

шивает содержимое бо­
калов, доливает, взбалты­
вает в  шейкере, добавля­
ет лед, украшает. Его ра­
бота похожа на работу 
фокусника или волшебни­
ка. Она завораживает. Он 
ловко орудует пинцетом, 
цедрой лимона натирает 
бока бокалу, опрыскивает 
его апельсиновой водой, 
посыпает сусальным золо­
том, прикрепляет кусочек 
шоколада к краю.

Неожиданно возникает 
тема разговора: насколько 
недопустимо для барме­
на облизывать ложку и, ко­
нечно, такому професси­
оналу это известно лучше 
нас. Витая ложечка барме­
на мешает в бокале содер­
жимое, затем еле заметно 
касается запястья Аристо­
теля. Так он снимает пробу.

Чудесные эксклюзив­
ные коктейли представля­
ет нам Аристотель в  этот 
вечер. Все его коктейли не 
только волшебны на вкус, 
но и потрясающе красивы: 
маэстро знает, что от пода­
чи зависит очень многое.

В насыщенном неверо­
ятно красивом коктейле 
WALKING IN THE FOREST 
(«Прогулка в  лесу») Ари­
стотель смешивает виски 
Johnnie Walker Gold Label 
Reserve с  имбирным пи­
вом, пюре из лесных ягод, 
приправляет мятой и  ли­
кером из бергамота.

В удивительно све­
жем, запоминающемся 
коктейле Вайолет в  джин 
Tanqueray No. Ten добав­
ляется Grand Marnier, све­
жий лимонный сок и фи­
алковый сироп.

В Шоко Битрут Johnnie 
Walker Platinum  – шоко­
ладный ликер и  битер со 
свекольным соком и  со­
ком лайма.

Коктейль Z 23 THE HAP­
PY TWIST: ром Zacapa 23 
смешивается с  вермутом 
Antica, кленовым сиропом 
и шоколадным биттером.

А в  ярком солнечном 
мандариновом THE WAL­
KERS SOUR – Johnnie Wal­
ker Gold Label Reserve по­
дается с  мандариновым 
пюре и гренадиновым си­
ропом.

–  Как вы пришли 
в профессию? Кто были 
ваши учителя? Не хоти-
те ли вы сменить про-
фессию со временем?

–  В 16 лет мой друг, ко­
торый работал в  кофей­
ном баре, должен был 
идти в армию. Он и пред­
ложил мне занять его ме­
сто на это время. Обуче­
ние длилось всего лишь 
один день, после чего 
мой друг ушел на службу, 
а  я  стал работать. Искус­
ство миксологии я пости­
гал самостоятельно, со­
ставлял коктейли путем 
проб и ошибок. Поскольку 
интернета не было, самы­
ми главными моими учи­
телями были книги. В  25 
лет я  уже управлял своим 
собственным баром. Что 
касается смены рода дея­
тельности  – я  абсолютно 
ничего не хочу менять.

–  Какими качества-
ми должен обладать 
хороший бармен? На 
мой взгляд, он не толь-
ко талантливый мик-
солог, но и виртуозный 
фокусник, чуткий пси-
холог, человек-празд-
ник… Не много ли это 
для одной персоны?

–  Как вы думаете, лег­
ко ли найти в одном чело­
веке актера, певца, футбо­
листа и  психолога? Если 
вы нашли все это в одной 
персоне, поздравляю, вы 
нашли бартендера!

–  Победа в  конкур-
се Diageo Reserve World 
Class подразумевает 
сочетание высочайше-

го профессионализма, 
безупречного уровня 
обслуживания,  инно-
вационного подхода 
к смешиванию коктей-
лей с уважением к тра-
дициям и  вниманию 
к последним мировым 
тенденциям. Как, по 
вашему мнению, изме-
нился уровень участ-
ников в  конкурсе за 
последние 6 лет? Кто 
из победителей нра-
вится вам более всего? 
Почему?

–  Я не могу выделять 
кого-то особенно, по­
скольку это будет не ди­
пломатично, ведь я  знаю 
правду, лучший-то  – 
я  (смеется) Не пишите, 
это шутка. Несомненно, 
с  каждым годом уровень 
конкурсантов становится 
все выше и выше, они ста­
новятся почти совершен­
ными.

На конкурсе помимо 
самого мастерства бар­
тендера решает, конеч­
но, то, как бармен умеет 
презентовать себя и  свой 
напиток. Часто случают­
ся провалы, ошибки, ни­
кто от них не застрахо­
ван, главное, уметь кра­
сиво обыграть ситуацию. 
Например, пару лет на­
зад на конкурсе Тим Фил­
липс (Австралия) уронил 
яйцо, которое использо­
вал в  коктейле. Разумеет­
ся, разбил его. Все ахну­
ли, он достал второй шей­
кер с  уже запланирован­
ной заранее заготовкой 
и  продолжил свое высту­
пление. В  данном случае 
номер был спланирован, 
но именно он заставил 
гостей и  судей улыбнуть­
ся. Тим стал лучшим бар­
меном мира 2012  года. 
Юмор спасает!

Еще для бармена очень 
важно улыбаться и  иметь 
артистичные руки, т. к. 
гость смотрит, прежде 
всего, на руки, а  уже по­

том на лицо бартенде­
ра. И  если бармен делает 
что-то неуверенно и  при 
этом еще и хмурый, то ка­
ким бы коктейль вкусным 
не был, гость вряд ли оста­
нется довольным.

–  Какие ингредиен-
ты вы любите использо-
вать? Часто ли применя-
ете что-то необычное? 
Какие национальные 
напитки вы предпочи-
таете и почему?

–  Я использую всевоз­
можные ингредиенты, 
это зависит от сезона, от 
страны, где я готовлю кок­
тейль или от гостя, кото­
рому он предназначается. 
Моя работа состоит в том, 
чтобы все время пробо­
вать что-то новое и  ис­
пользовать это в создании 
новых коктейлей.

Я всегда отталкиваюсь 
от того места, где нахо­
жусь. Первое, что я сделал, 
приехав в  Россию  – это 
отправился на местный 
рынок и посмотрел какие 
овощи, фрукты популяр­
ны в  этом сезоне и  какие 
пользуются спросом у по­
требителей. Выбрав под­
ходящие ингредиенты, 
я  из них готовил бы кок­
тейль. Как пример: сейчас 
достаточно прохладно, но 
уже пахнет теплом и  вес­
ной, поэтому я  бы взял 
мед, ром Zacapa, корицу 
и  шоколад. Пару капель 
биттера и, вуаля, коктейль 
готов! Кстати, отличное 
сочетание виноградной 
водки Ciroc со свеколь­
ным пюре. Свекла  – это 
вообще нечто российское, 
национальное.

Я больше всего люблю 
использовать биттеры: 
смешивать разные тра­
вы, растения, чтобы по­
лучить горечи, которые 
превосходно работают 
в коктейлях.

–  Лёд  – одна из кон-
стант коктейля. В  ва-
шем баре какой лёд ис-

пользуется? Я знаю, что 
некоторые бары име-
ют до 30 сортов льда… 
Насколько оправдано 
такое разнообразие?

–  Лед очень важен для 
напитков, он должен быть 
очень чистым и долго со­
хранять свою форму. Мы 
должны думать о качестве 
коктейлей! Если мы хотим 
получить напиток наи­
высшего качества, то и лед 
мы будем использовать 
самый хороший. Такое 
количество сортов льда, 
конечно, оправдано, по­
скольку мы хотим делать 
разнообразные коктейли 
для наших гостей.

В своем баре я исполь­
зую колотый лед, а  также 
кусковой. Далее, в  зави­
симости от коктейля уже 
могу экспериментировать 
с  формой  – шар, мелкий 
фраппе или ледяная глы­
ба, каждый раз по настро­
ению!

–  Greek salad на ос-
нове водки Ciroc с  до-
бавлением молекуляр-
ной пены из нацио-
нального сыра фета  – 
по-прежнему ваш хит 
греческих коктейлей, 
или вы изобрели что-
либо новое?

–  Конечно, у меня есть 
и  другие варианты. На­
пример, коктейль на ос­
нове дзадзыки  – грече­
ского йогурта с  травами, 
укропом, перцем. Я добав­
ляю туда немного коко­
сового уксуса, благодаря 
чему коктейль приобрета­
ет изюминку.

–  Коктейль должен 
быть самостоятельным 
напитком? Или он дол-
жен сопровождаться 
специальными блю-
дами? И  может ли кок-
тейль аккомпаниро-
вать всей трапезе? При-
меры, пожалуйста.

–  Все существующие 
коктейли можно сочетать 
с едой. Когда ты готовишь 

Гюзель Молонова
Специально для «Винной карты» 
Фото автора

Коктейли по праву считаются самыми 
элегантными из спиртных напитков, 
поэтому я с интересом отправилась 
в бар Xander питерского отеля 
Four seasons в тот день, когда сам 
Аристотелис Пападопулос удивлял 
гостей своими эксклюзивными 
коктейлями. Благодаря своему 
блестящему мастерству, Аристотель 
стал лучшим барменом мира 
в престижном конкурсе Diageo 
Reserve World Class в 2009 году. Мастер 
встречал гостей доброжелательной 
улыбкой (одно из его кредо – 
бармен должен быть приветлив). 
Его элегантный костюм дополняла 
стильная деревянная бабочка.
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В пресс-кон­фе­рен
ции предварив-
шей открытие Са-
лона,  приняли 

участие Артур Саркисян, 
уполномоченный по пра-
вам предпринимателей 
при Президенте РФ Борис 
Титов, заместитель Пред-
седателя Подкомитета Го-
сударственной Думы РФ 
Виктор Звагельский, Пре-
зидент Союза винограда-
рей и  виноделов России 
Леонид Попович, редактор 
издания «Российские вина 
2015» Александр Ставцев.

Ежегодный выпуск Гида 
стал уже частью процесса 
возрождения российско-
го виноделия, увеличения 
его конкурентоспособно-
сти не только на россий-
ском рынке, но и  за его 
пределами. Слова благо-
дарности Артуру Саркися-
ну за его подвижническую 
деятельность по пропа-
ганде истинно нацио-
нального продукта про-
звучали в  выступлении 
Виктора Звагельского.

Существенную роль 
проекта в  развитии рос-
сийского виноделия от-
метил также и  Борис Ти-
тов. По его мнению, Ар-
тур Саркисян является 
признанным российским 
и  мировым сообществом 

виноделов аналитиком 
виноделия России, а  вы-
ход Гида ставит его в один 
ряд с другими важнейши-
ми институтами развития 
винной отрасли в России.

Александр Ставце-
вым озвучил показате-
ли Индекса Гида Россий-
ские вина, основанно-
го на суммарном тираже 
вин, представленных в из-
дании. Если в первой кни-
ге 2013 года общий тираж 
вин с  оценками 80 и  бо-
лее баллов составлял не 
более 500 тыс. бутылок, 
в  2014  году этот показа-
тель вырос до 1,3 млн. Ин-
декс-2015 вновь проде-
монстрировал двукратный 
рост сегмента  – более 2,6 
млн бутылок общей сто-
имостью свыше 1,2 млрд 
рублей в отпускных ценах 
производителей.

По завершении пресс-
конференции состоялась 
официальная церемония 
«Открытия винной Рос-
сии»: специальные гости 
мероприятия и  виноделы 
вместе с автором Гида раз-
резали золотую ленту пе-
ред входом в  дегустаци-
онный зал, где были пред-
ставлены все включенные 
в Гид образцы вин.

В этом году меропри-
ятие вызвало почти ажи-

отажный интерес со сто-
роны экспертного сооб-
щества и  профессиона-
лов рынка виноторговли. 
Салон «Открытие винной 
России» посетили свыше 
1000 человек, среди кото-
рых руководители вино-
торговых компаний, со-
мелье, кависты, эксперты 
и представители СМИ.

По словам автора Гида 
Артура Саркисяна, «От-
крытие винной России» 
ежегодно демонстриру-
ет основные тенденции 
в  российской винотор-
говле. Так, еще 4 года на-
зад, в  начале работы над 
Гидом, сложно было пред-
ставить себе тот высо-
кий уровень, который на-
блюдается сейчас в  на-
циональном виноделии. 
На первой презентации 
в  2012  году практически 
никто из производителей 
не мог похвастаться ста-
бильным партнерством 
с  крупным дистрибьюто-
ром, на второй презента-
ции дистрибуцией были 
охвачены уже 20% виноде-
лен. Сегодня практически 
90% российских хозяйств 
представлены в  портфе-
лях лучших негоциантов. 
Это объективное отраже-
ние роста качества вин. 
Интерес к  российскому 

виноделию будет только 
расти в ближайшие годы.

И этот рост абсолют-
но закономерен, – по мне-
нию консультанта Гида, 
Президента Союза ви-
ноградарей и  виноделов 
России Леонида Попови-
ча, – так как на сегодняш-
ний день это издание  – 
единственный в  России 
профильный проект. В то 
же время потребность во 
всесторонней информа-
ции о  винах России по-
стоянно растет. На сегод-
няшний день, в России ос-
воено почти 100 тыс. га 
виноградников, а уровень 
качества вин стабильно 
повышается. Гид выпол-
няет важную функцию не 
только для потребителей 
вина, но и виноторговцев, 
поскольку объективная, 
профессиональная оцен-
ка работ отечественных 
виноделов Артуром Сар-
кисяном дает важную для 
развивающейся отрасли 
обратную связь.

В завершении масштаб-
ного праздника россий-
ского виноделия состо-
ялся торжественный при-
ем для представителей 
винных хозяйств. На нем 
были вручены золотые 
знаки Почетных членов 
Союза сомелье и  экспер-

тов России. В  числе пер-
вых почётную награду по-
лучил Генеральный дирек-
тор ЛОТТЕ Рус, господин 
Янг Сок, уделяющий боль-
шое внимание российско-
му виноделию и  его про-
движению на одной из са-
мых престижных площа-
док столицы Lotte Hotel 
Moscow. Также знаки были 

вручены сомелье Григо-
рию Чегодаеву и  Сергею 
Шумихину, журналисту 
Дмитрию Ковалеву, крым-
ским виноделам Павлу 
Швецу, Олегу Репину, Иго-
рю Самсонову и Валерию 
Захарьину. Винным ком-
паниям, чьи вина были 
включены в Гид, вручались 
почётные дипломы.

 
Презентация третьего издания ежегодного авторского 
Гида Артура Саркисяна «Российские вина 2015» 
состоялась в Москве в Lotte Hotel Moscow. В рамках 
мероприятия успешно прошел традиционный Салон 
российских вин «Открытие винной России», на котором 
была представлена практически вся продукция 
винодельческих хозяйств Российской Федерации, 
аннотации которой вошли в справочник, а также 
некоторые вина Армении, Азербайджана и Украины. 
Мероприятие посетили более 1000 человек. В винном 
гиде автор предоставил информацию и авторскую 
оценку вин, общий тираж которых – 2,6 млн бутылок, 
а общая стоимость их составила 1,2 млрд руб.

СПРАВКА:
Автор Гида – Артур Саркисян, глава Союза сомелье 
и экспертов России, Лучший сомелье России 
2005 года, член СРО Виноградарей и виноделов 
России. В прошлом в качестве шеф-сомелье 
руководил винным направлением крупнейшей 
ресторанной сети Ginza Project.

Проект Гида «Российские вина» основан в 2011 году. Еже-
годный профессиональный авторский проект отражает по-
зитивные изменения, происходящие в российском виноде-
лии, публикует информацию о лучших винах с оценкой бо-
лее 80 баллов по 100-балльной системе (для категории 
«ликерных специальных вин» применяется специально раз-
работанный рейтинг). В Гиде-2015 даны описания 29 рос-
сийских хозяйств, представлены 128 образцов лучших рос-
сийских вин. На «гостевых страницах» упомянуты лучшие 
образцы виноделия Армении, Азербайджана, Украины. 
Отдельное приложение посвящено «гаражному» движе-
нию, представленному более чем 30 малыми хозяйствами. 
В этом году в Гиде появилась таблица оценок урожаев бе-
лых и красных сортов винограда с 2012 по 2014 год. Луч-
шим для российского виноделия последних лет, по предва-
рительным оценкам, стал 2014 год, позволивший произве-
сти наиболее интересные красные вина с большим потен-
циалом. Среди новшеств Гида-2015 раздел, посвященный 
виноделию Крыма и Севастополя, а также приложение «Ли-
керные специальные вина».
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К лимат в  Новой Зелан-
дии  – для виноделия 
считается прохладным, 
а  потому дающим воз-

можность ягодам вызревать 
очень медленно, сохраняя уро-
вень кислотности, но в  то же 
время приобретая концентри-
рованный аромат и великолеп-
ные оттенки вкуса, которые 
впоследствии передаются вину. 
Северный остров со знамени-
тым регионом Хоукс Бей бли-
же к  субтропикам; на Южном 
острове, который ближе к  Ан-
тарктиде и  где находится все-
мирно известный регион Маль-
боро, более холодный климат, 
при этом отличный перепад 
дневных температур, обуслов-
ленный влиянием гор и  моря, 
причем максимальная удален-
ность виноградников от побе-
режья  – 170 километров, что 
благоприятно сказывается на 
качестве винограда. Настоя-
щим бичом виноделия в  Но-
вой Зеландии считают обиль-
ные дожди, период которых 
приходится на самое неподхо-
дящее время. Сильные осенние 
ливни задерживают дозревание 
винограда, и, более того, про-
воцируют появление гнилост-
ных бактерий, особенно в  се-
верной части регионов Окленд 
и  Вайкато. Поэтому сегодня 
большинство виноградников 
высажены в  более засушливых 
климатических поясах вдоль 
западных побережий обоих 
островов.

Вино в  стране производят 
уже более 150 лет, но репута-
ция производителя превосход-
ных вин пришла к Новой Зелан-
дии совсем недавно  – 1980-х, 
когда виноделы приняли реше-
ние специализироваться на бе-
лых винах. Менее, чем за 20 лет 
виноделы страны прошли путь 

от производства вина среднего 
качества до некоторых лучших 
сортов в мире.

В феврале 1985 состоялась 
судьбоносная дегустация в рам-
ках New Zealand House в Лондо-
не. Сочный Совиньон Блан, мас-
лянистое Шардоне, неповтори-
мый Рислинг, волнующий Ге-
вюрцтраминер и  Шенен Блан 
поражали напором во вкусе, ко-

торых так иногда не хватает ви-
нам Старого Света. При всем 
успехе других сортов, именно 
новозеландский Совиньон Блан 
взял мир штурмом и создал но-
вый классический стиль вина, 
настолько интригующе своео-
бразный, что он и поныне оста-
ется знаменосцем новозеланд-
ского вина. Ни одно новозе-
ландское вино прежде не имело 
такого вкуса, как эти совиньон 
бланы с Южного острова. О но-
возеландских винах заговори-
ли, их стали искать и пить.

Считается, что виноделие 
в Новой Зеландии обязано сво-
им рождением капеллану пра-
вительства австралийского шта-
та Новый Южный Уэльс Сэ-
мюэлю Марслену, который 
в  1819  году заложил виноград-
ник в районе Керикери.

Конец XIX века принес в Но-
вую Зеландию филлоксеру – бо-
лезнь виноградной лозы, пол-

ностью уничтожающую уро-
жаи. Филлоксера, как и следова-
ло ожидать, чуть не уничтожила 
даже сами виноградники. Но-
возеландское Общество Уме-
ренности всеми возможными 
способами, в том числе и на за-
конодательном уровне, огра-
ничивало употребление на-
питков, содержащих алкоголь, 
особенно в  период с  1881 по 
1918 годы. А вот Ромео Брагато, 
выходец из Далмации, не только 
точно идентифицировал фил-
локсеру, но и  установил реги-

оны страны, наиболее подхо-
дящие для выращивания вино-
града в  Новой Зеландии. После 
первой мировой войны жесткие 
законы о вине и виноделии Но-
вой Зеландии стали смягчать-
ся, но только к  1955  году был 
окончательно отменен закон, 
согласно которому продажа на-
питков, содержащих алкоголь, 
была разрешена только в гости-
ницах, а с 1960 года вином ста-
ло можно торговать не только 
в магазинах, но и в ресторанах. 
И  с  этого года началось дей-
ствительное становление вино-
делия Новой Зеландии.

Новая Зеландия – родина эта-
лонного Совиньон Блан из Но-
вого Света – терпкого, бодряще-
го белого вина. Эталон доволь-
но молод, так как первая лоза 
Совиньон Блан была высаже-
на в  Мальборо (ныне классиче-
ском регионе для этого сорта) 
в  1973  году. Очень скоро стало 
ясно, каким должен быть насто-
ящий Совиньон Блан; до того 
единственным эталоном было 
Sancerre и другие вина на осно-
ве Совиньона из долины Луары. 
Виноград Новой Зеландии Со-

виньон Блан более агрессивный, 
терпкий и  крыжовенный, в  то 
время как Sancerre более окру-
глое, утонченное и  более нена-
дежное вино. Совиньон Блан из 
Новой Зеландии на любом уров-
не качества сохраняет этот ис-
ключительный крыжовенный 
оттенок, от которого рот непро-
извольно наполняется слюной.

Но Новая Зеландия  – это не 
только Совиньон Блан. В  об-
щем и целом здесь делают более 
легкие, «прохладные» и  скупые 
вина, чем в  Австралии, и  доби-
ваются успеха с  такими сорта-
ми, которые австралийские ви-
ноделы считают наиболее труд-
ными, например, с утонченным, 
сочным Пино Нуар. Здесь есть 
хороший ореховый Шардоне, 
фруктово-цветочный Рислинг 
и превосходное игристое вино 
в  стиле шампанского. В  Новой 
Зеландии так же выращивают 
Каберне Совиньон и Мерло, но 
здесь их вкус больше травяни-
стый и «зеленый», а не фрукто-
вый, особенно у Каберне.

На севере, в  Норт-Айленде, 
климат очень теплый, тогда как 
на юге, в  Саут-Айленде, он бы-
вает просто холодным. Кли-
мат определяет, что и  где рас-
тет в  Новой Зеландии. Самыми 
важными регионами являются 
Мальборо для Совиньон Блан 
и игристого вина, Хоукс-Бэй для 
Каберне и Мерло и Мартинборо 
для Пино Нуар. Шардоне растет 
практически повсюду.

Немногие новозеландские 
вина действительно выигрыва-
ют от бутылочной выдержки. 
Лучше покупать вина последне-
го винтажа и  пить их молоды-
ми. Пить их можно смело любое 
время года.

Новозеландские вина никог-
да не будут самыми дешевыми 
в  изготовлении, и  многие про-
изводители, понимающие это, 
делают ставку на качество. Сто-
ит потратить немного больше 
и  приобрести нечто действи-
тельно хорошее.

Вина Новой Зеландии для  российских гурманов
Глядя на карту мира, в первый момент можно 
усомниться в том, что в Новой Зеландии, 
расположенной не так уж и далеко от Антарктиды, 
может расти виноград, однако он растет. И не просто 
растет, но позволяет создавать новозеландские вина, 
которые давно и прочно вошли в мировую табель 
о рангах самых лучших и дорогих вин, особенно белые.
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Винная индустрия Новой 
Зеландии разделяется стро-
го по регионам. Более 90% все-
го урожая винограда собира-
ется в  трех регионах: Мальбо-
ро, Хок’с Бэй и  Жисборн. Ви-
ноградники простираются на 
целую тысячу километров  – 
обеспечивая винам Новой Зе-
ландии различия по территори-
альным признакам.

Регион Waipara
Waipara  – сравнительно мо-
лодой, но сейчас уже извест-
ный и  признанный регион ви-
ноделия, находится на Южном 
острове Новой Зеландии (близ-
ком по климату к  Бургундии). 
Первые лозы были здесь поса-
жены в  1981 г., а  коммерческое 
виноделие началось в 1990 году. 
Регион имеет много естествен-
ных преимуществ для произ-
водства винограда  – долгое су-
хое лето, защиту от холодных 
восточных ветров целым рядом 
прибрежных холмов, а  так же 
замечательный диапазон почв, 
содержащих в том числе гальку 
и известняк. Сейчас Waipara на-
зывают «секретным оружием» 
виноделия Новой Зеландии за 
настоящий качественный про-
рыв и  неуклонный рост объе-
мов производства. Вина этого 
региона получают высшие на-
грады на конкурсах, особенно 
те, что производятся из сортов 
Пино Нуар и Рислинг.

Винодельная  
Waipara West
Винодельня основана в  1989 
году семьей Туттон  – Сиенко-
Хилл. Поль Туттон  – негоци-

ант из Лондона, его супру-
га Ольга Сиенко  – художни-
ца, его сестра Виктория Туттон 
и ее муж – управляющие вино-
дельней Линдс Хилл. Винодель-
ня придерживается принци-
пов экологического земледелия: 
в производстве не используют-
ся гербициды, инсектициды, хи-
мические удобрения. Виноград 
для производства вин выбира-
ется только вручную. Ограни-
чение урожайности позволя-
ет получать интенсивные вина 
с  богатой внутренней структу-
рой. Вина от Waipara West име-
ют возможность развиваться 
и  эволюционировать в  бутыл-
ке в союзе с корковой пробкой, 
в  отличие от большинства но-
возеландских виноделен, ис-
пользующих винтовую крыш-
ку для своих вин. Вина Waipara 
West чрезвычайно гастрономи-
ческие, то есть наиболее ярко 
раскрывающиеся в  сочетании 
с едой.

Компания, хотя правиль-
нее сказать  – семья, приобре-
ла ферму в  1989 г.. Это была не 
очень успешная ферма по раз-
ведению овец, кишащая кроли-
ками. Но плюс состоял в том, что 
там, по мнению нынешних вла-
дельцев, было идеальное место 
для выращивания лозы. Оно бо-
лее удалено от океана по срав-
нению с  другими виноградни-
ками Waipara, более тёплое, ме-
нее подверженно заморозкам 
из-за движения воздуха, вызван-
ного протекающей неподалёку 
рекой, и  состоящее из наклон-
ных террас. Сюрприз был об-
наружен позже. Спустя какое-то 
время стало понятно, что ранее, 
примерно 90 лет назад, эта фер-
ма принадлежала их семье!

Название местности, а  так-
же художественные произведе-
ния Ольги Сиенко присутству-
ют в оформлении этикеткок вы-
пускаемых вин. Однако, это не 
просто картины, а  уменьшен-
ные офорты, сюжеты которых 
не всегда имеют прямое отно-
шение к  виноградарству и  ви-
ноделию, но отражают жизнен-
ные проблемы, в том числе при-
сущие и их винодельне.

На сегодняшний день экс-
клюзивным импортером вин 
Waipara West является ГК «Ле-
генда Крыма». Вот уже более 20 
лет компания занимается им-
портом вин со всего света, как 
Старого так и  Нового, а  также 
производством крымских вин 
собственных торговых марок.

ГК «Легенда Крыма»  – это 
первая российская винная ком-
пания, которая с  2012 г. инве-
стирует в развитие собственно-
го производства в  Крыму. Пол-
ная сумма инвестиций, которая 
будет вложена в  современный 
винодельческий завод произ-
водственной мощностью до 20 
млн бутылок тихого и игристо-
го вина в  год и  развитие вино-
градников компании, составит 
приблизительно 30 млн евро.

По планам компании к 2020 г. 
общая площадь виноградников 
будет составлять 1350 га.

Вина Новой Зеландии и дру-
гую винную продукцию люби-
тели вина могут найти в  бути-
ке «Массандра» в  Москве, ко-
торый расположен по адресу 
Комсомольский Проспект д. 15 
стр.2, а так же в сети винных ма-
газинов «Страна Вина», кото-
рые были открыты компанией 
в 2014 г. как в Москве, так и в ре-
гионах.

Вина Новой Зеландии для  российских гурманов

WAIPARA RAM 
PADDOCK RED
Вино географического 
наименования выдержанное 
сухое красное

Это элегантное вино произ-
водится из сортов винограда 
Каберне Совиньон, Каберне 
Фран и Мерло. После дол-
гого брожения подвергает-

ся 15-месячной выдержке в бочках из 
французского и американского дуба. 
Характеризуется глубоким гранатовым 
цветом, ярким букетом, насыщенным 
тонами спелых ягод, ванили и харак-
терными для долгой выдержки дубо-
выми оттенками. Маслянистый и хоро-
шо сбалансированный вкус прекрасно 
завершает это богатое вино. Идеально 
сочетается с жареными блюдами, гри-
лем, острыми сырами. Рекомендует-
ся подавать при температуре 16–18°С, 
предварительно открыв бутылку за 
час до употребления.

WAIPARA 
CHARDONNAY
Вино географического 
наименования сухое белое

Элегантное, чудесное вино 
производится из собранно-
го вручную винограда Шар-
доне. Характеризуется кра-
сивым соломенным цве-
том, насыщенным фрукто-

вым букетом, в котором легко улав-
ливаются яркие нотки дыни, персика 
и маракуйи. Непревзойденный вкус 
и аромат прекрасно завершают вино. 
Хорошо сочетается с сырами, рыбой, 
белым мясом. Подавать охлажден-
ным до 8–10°С.

WAIPARA TWO 
TERRACE RED
Вино географического 
наименования 
выдержанное сухое красное

Это элегантное вино произ-
водится из сортов виногра-
да Каберне Совиньон, Ка-
берне Фран и Мерло. По-
сле долго процесса броже-

ния подвергается 16-ти месячной вы-
держке в бочках из французского 
и американского дуба. Имеет светло-
рубиновый цвет с более темными от-
ливами. Богатый букет насыщен тона-
ми спелых ягод и характерными по-
сле выдержки дубовыми оттенками. 
Обладает средней танинностью, хоро-
шо сбалансированным вкусом и пре-
восходным завершением. Идеаль-
но сочетается с жареными блюдами 
гриль, острыми сырами. Рекоменду-
ется подавать при температуре 16–
18°С, предварительно открыв бутыл-
ку за час до употребления.

WAIPARA PINOT NOIR
Вино географического 
наименования сухое 
красное

Элегантное, превосходное 
вино. Производится из со-
бранного вручную вино-
града Пино Нуар, выдер-
живается в дубовых бочках 
11 месяцев. Обладает глу-

боким гранатовым цветом с темно-
красными переливами. Богатый, на-
сыщенный букет благоухает тонами 
вишни, черной смородины и оттенка-
ми дерева, придаваемыми ему фран-
цузским дубом в процессе выдержки. 
В хорошо структурированном и сба-
лансированном вкусе ощущаются пе-
речные нотки. Завершается вино дол-
гим послевкусием с легкой масляни-
стостью. Идеально сочетается с жаре-
ным мясом, острыми сырами, пастой. 
Рекомендуется подавать при темпера-
туре 16–18°С, предварительно открыв 
бутылку за час до употребления.

WAIPARA 
SAUVIGNON BLANC
Вино географического 
наименования сухое белое

Это легкое вино произво-
дится из собранного вруч-
ную винограда Совиньон 
Блан. Обладает лимонным 
цветом с зеленоватыми от-
ливами. Яркий фруктовый 
букет насыщен нотками 

дыни, персика и оттенками базили-
ка. В шикарном вкусе вина раскрыва-
ются тона сладкого крыжовника, при-
давая ему тем самым особую индиви-
дуальность. Хорошо сочетается с сы-
рами, рыбой, белым мясом. Подавать 
охлажденным до 8–10°С.

WAIPARA RIESLING
Вино географического 
наименования  
полусухое белое

Богатое и ароматное вино, 
производится из собранно-
го вручную винограда Рис-
линг. Обладает красивым 
соломенным цветом с зеле-
новатыми отливами. Яркий 
цветочный букет благоуха-

ет нотками мандарина, а хорошо сба-
лансированный вкус с приятной кис-
линкой придает вину особую пикант-
ность и деликатность. Идеально со-
четается с сырами, блюдами из море-
продуктов, курицей. Подавать охлаж-
денным до 8–10°С.
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Б окал – это инстру-
мент, форму кото-
рого диктует вино. 
Сейчас это оче-

видно, а больше половины 
века назад эта идея была 
революционной, функци-
ональность становилась 
на одну ступень с эстети-
кой, а Riedel совершал пе-
реворот в мире бокалов.

Семья Ридель – потом-
ственные ремесленни-
ки и  выходцы из север-
ной Богемии, области, где 
производство стекла име-
ет древнюю традицию. 
В  1956 г. они приобрели 
за 1 шиллинг стекольную 
фабрику в Куфштайне (Ав-
стрия), за которой чис-
лился долг 18 миллионов 
шиллингов, и  занялись 
производством изделий 
из стекла ручной работы. 
В  Куфштайне до сих пор 
находится штаб-квартира 
фирмы Riedel, размеща-
ется ручное производ-
ство бокалов и  деканте-
ров, а  также принимают-
ся стратегически важные 
решения. Машинное про-
изводство осуществляется 
на фабрике в Баварии.

Клаус Ридель стал клю-
чевой фигурой в  исто-
рии фирмы Riedel, с  его 
именем связан поворот-
ный момент в мире бока-
лов, которые до этого слу-
жили лишь для эстетики, 
украшали застолье и  ра-
довали взгляд хозяев и го-
стей. Массивные, рельеф-
ные, с  золотым ободком, 
на толстой ножке и с узо-
ром – таков портрет бока-
ла тех лет.

Клаус родился в  1925 
году, участвовал во вто-
рой мировой войне 
и в 1946 году обосновался 
в  Австрии. Послевоенное 
настроение отличалось 
радостной волной подъе-
ма, поймав которую Кла-
ус, тонкий ценитель хо-
роших вин, собрал вокруг 
себя увлеченных людей, 
организовав винный клуб.

На одной из дегуста-
ций возник спор о  каче-
стве вина. Кому-то оно 
казалось великолепным, 
а  кто-то напротив нахо-
дил вино несбалансиро-
ванным и  резким. Тог-
да Клаус обратил внима-
ние, что все бокалы были 
разной формы. Продегу-
стировав вино еще раз, 

он пришел к выводу: фор-
ма бокалов имеет значе-
ние и  влияет на ароматы 
и  вкус вина. Следователь-
но, существует абстракт-
ная форма, идеальная для 
всех красных вин. Кла-
ус решил найти ее, следуя 
подсказкам, которое дает 
вино, а  не эстетика сте-
клянной посуды.

Он не хотел создавать 
бокал единолично, опира-
ясь на свое субъективное 
мнение, а пригласил Ита-
льянскую Ассоциацию Со-
мелье AIS. Вместе они про-
вели серию дегустаций 
в поиске идеала, в ходе ко-
торых установили, что на 
работу бокала влияют три 
параметра: диаметр кром-
ки, высота и объем бокала.

В 1958 г. был представ-
лен первый бокал Riedel, 
выполненный из тон-
кого стекла, без какого-
либо декора, он сужал-
ся к  вершине, что так-
же стало новшеством, до 
этого большинство бо-
калов имели форму ко-
нуса. Самое необычное 
в  бокале был его объем, 
который составлял 1,5 ли-
тра! «Большой кубок» стал 
первым в  мире бокалом 
дружелюбным к вину, а не 
только украшением стола.

Музей современно-
го искусства города Нью-
Йорк номинировал бо-
кал, как новый совре-
менный эталон эстети-
ческого винного бокала. 
Опять оценили эстети-
ку, а не функционал! Мас-
ла в огонь подлили вино-
делы Бордо, сказав, что 
бокал Riedel портит их 
вина. В  гневных письмах 
они просили Клауса разо-

RIEDEL:
Вино выбирает 
форму бокала

Анна Попкова
Специально для «Винной карты» 
Фото автора

Открывая бутылку вина, мы часто недооцениваем важность выбора 
правильных бокалов, привычно деля их на бокалы для красных, белых, 
сладких вин или крепких напитков, и забываем, что и к сортовому 
многообразию нужен особенный «форменный» подход.

браться, что не так в бока-
ле, ведь в своих винах они 
были уверены.

Клаус задумался над 
этим вопросом и  пришел 
к выводу, что с итальянски-
ми соммелье они дегусти-
ровали в  основном пино 
нуар и неббиоло, которые 
имеют такие схожие ха-
рактеристики, как высо-
кая кислотность и умерен-
ные танины. Следователь-
но, созданный бокал под-
ходил для однотипных 
вин и  не был универсаль-
ным. Впоследствии этот 
бокал получит название 
«Burgundy Grand Cru».

Клаус Ридель опять 
призвал AIS в помощь. Но-
вые дегустации посвяти-
ли исключительно винам 
Бордо. И 1961 году увидел 

свет «Bordeaux Gran Cru», 
бокал объемом 860 мл, 
с другим диаметром кром-
ки, другой высотой и  ге-
ометрией чаши. Виноде-
лы Бордо остались счаст-
ливы, новый бокал выгод-
но подчеркивал сильные 
стороны бордоских вин, 
их фирменные ароматы 
и богатый вкус.

А Клаус понял, что если 
есть спрос на разные бо-
кала среди красных вин, 
то надо исследовать бе-
лые вина, а  также разные 
сорта винограда. И он на-
чал работу, которая прод-
лилась 16 лет.

В 1973 г. на выстав-
ке в  Орвьето Клаус Ри-
дель представил свою пер-
вую коллекцию бокалов 
«Sommeliers» из 10 цель-

ных бокалов ручной ра-
боты, выполненных из до-
рогого свинцового хру-
сталя. До сих пор коллек-
ция «Sommeliers» является 
эталоном, ее также про-
изводят ручным спосо-
бом. Единственное отли-
чие в  том, что сын Клау-
са  – Геогр Ридель расши-
рил линейку до более 40 
бокалов для вина и  воды. 
В  1991 г. в  журнале The 
Wine Advocate Роберт 
Паркер назвал их «самы-
ми изысканными бока-
лами, как с  технологиче-
ской, так и с гедонистиче-
ской стороны».

В создании одного бо-
кала ручной работы уча-
ствует целая бригада сте-
клодувов, что, конечно, 
сказывается и  на стоимо-

сти. С появлением в сере-
дине 1980-х гг. техноло-
гии машинной выдувки, 
фирма Riedel стала выпу-
скать более экономные 
коллекции, рассчитанные 
на широкий круг потре-
бителей.

Новая линия «Veritas», 
выпущенная фирмой 
Riedel в  прошлом году 
и  представленная недав-
но в  России, выполне-
на машинным способом, 
но с  применением уни-
кальной технологии, бла-
годаря которой бокалы 
«Veritas» визуально не от-
личаются от бокалов руч-
ной работы, при этом 
цена играет на руку поку-
пателя. Надо ли говорить, 
что в  данной области 
у Riedel нет конкурентов.

Для этого продегустируем три вина из трех разных бока-
лов и определим идеально подходящую форму для каж-
дого. Бокалы, участвующие в дегустации: New World Pinot 
noir, Old World Syrah, Cabernet/Merlot.

1 сет – Bourgogne «Joseph Faiveley» Pinot Noir (Франция)
1 бокал New World Pinot noir
На первом плане первичные ароматы – яблоко, вишня, 
фиалки, шиповник. Аромат легкий, свежий и летний. Во 
втором носе – земляной тон, дрожжевые ноты, древес-
ная кора. Вино узким потоком попадает в рот, основной 
контакт происходит с кончиком языка
На вкус вино легкое, с  приятной кислотностью спелого 
яблока. Так работает идеальный бокал!
Не стоит думать, что во время обеда или ужина бокал не 
играет важной роли, мол, еда перемешается с вином и вкус 
останется неизменным. Формула правильного бокала ра-
ботает и в этом случае, чтобы подтвердить это, в ходе де-
густации было предложено попробовать шоколад с одним 
и тем же вином, но налитым в разные бокалы.
Текстурное сочетание: молочный шоколад Lindth и пино 
нуар в бокале New World Pinot noir устроили карамель-
ный взрыв на языке.
2 бокал Old World Syrah
Первичные ароматы отступили на задний план, уступив 
место земляным тонам, известняку, мелу и  пряностям. 
Вкус вина шероховатый, резкий, с заметной горчинкой.
3 бокал Cabernet/Merlot
В этом бокале аромат слабый и  немного спиртуозный. 
Вино агрессивное, шершавое и  резкое. В  винно-шоко-
ладной паре победило вино, полностью убив шоколад.

2 сет – Maverick Twins Barossa Valley Shiraz (Австралия)
1 бокал New World Pinot noir
Аромат сливочно-спиртуозный, вино стало водянистым 
и потеряло текстуру.
2 бокал Old World Syrah
Пряно-фруктовые ароматы, вино комплексное. Поток 
формируется в форме яйца, вино попадает глубоко, на 
заднюю часть языка, обволакивая теплотой и спелостью 
южного шираза. Интригующее сочетание ожидает нас от 
союза с шоколадом и с перцем чили: вино в этом бокале 
усиливает острые специи и эмоции.
3 бокал Cabernet/Merlot
На первом плане вторичные ароматы. Во рту вино слиш-
ком спиртуозное.

3 сет – Catena Cabernet Sauvignon (Аргентина)
1 бокал New World Pinot noir
В аромате черноплодная рябина и спиртуозность. Во рту 
вину не хватает объема и тела. Шоколад беззастенчиво 
заглушает вино.
2 бокал Old World Syrah
Ароматы зеленые, но уже пробиваются типичные нотки 
черной смородины. Вкус вина перченный и танинный.
3 бокал Cabernet/Merlot
В этом бокале открываются все фирменные ароматы ка-
берне совиньона – черная смородина, сухофрукты, шо-
коладные и кофейные тона, табак. Вино широким пото-
ком заполняет весь рот, добавляя мягкими мазками слад-
кие танины. Горький шоколад идеально оттеняет фрукто-
вость вина.

Бокал для Кока-колы
В бокале Riedel преображается даже Кока-Кола, начиная 
жонглировать яркими ароматами апельсинов и  манда-
ринов, выдавая свежий вкус, в котором углекислая кис-
лота балансирует со сладостью.
Выводы очевидны: универсальных бокалов не существу-
ет. Каждый бокал способен подчеркнуть лучшие стороны 
вина или убить его, главное знать стеклянных «друзей» 
в лицо и правильно подбирать компанию.

Рекомендации для использования:
New World Pinot noir – пино нуар, неббиоло, нерелло 
маскалезе, божоле уровня «крю». Old World Syrah – 
сира/шираз, саперави, мальбек, карменер, амароне. 
Cabernet/Merlot – каберне совиньон, мерло, кабер-
не фран.

Как же работают бокалы Riedel?
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коктейль, достаточно по-
думать о еде.

Например, если вы 
едите шоколадный кекс-
бруни и  хотите придать 
ему другой оттенок… Со-
четайте его со сливочным 
коктейлем с добавлением 
клубники на основе вод-
ки. Почему водка? Пото-
му что водка не нарушит, 
не перебьет шоколадный 
вкус брауни. Это прекрас-
ное сочетание.

Если хотите, можно ис-
пользовать и  гватемаль-
ский ром Zacapa. Он по-
зволит оттенить вкус шо-
колада.

–  Могли бы вы на-
звать новые тренды 
барменского искус-
ства? Ранее мы наблю-
дали превращение бар-
тендера в  бар-шефа, 
в  результате  – тесная 
связь барменов и пова-
ров привела к  откры-
тию новых вкусов; ув-
лечение тропической 
темой; «ретро-шик»  – 
новое осмысление 
классических коктей-
лей; тема «Голливуд-
Б о л л и в у д - Го н к о н г » 
привнесла в барное ис-
кусство театральность. 
Что сейчас?

–  Создавая коктейль, 
вы должны создавать 
историю, которую все за-
помнят. Я создал коктейль, 
который впервые приго-
товил в 1992 году, то есть 

ему уже 23 года, и все эти 
23 года все помнят мой 
«Кармен». С  этим коктей-
лем я  участвовал в  гре-
ческом конкурсе барме-
нов и пытался найти удач-
ное название своему кок-
тейлю. Однажды я открыл 
дверь своего дома и, как 
всегда, увидел свою собаку 
Кармен. Она  – абсолют-
но черная с  белым гал-
стучком на груди, сидела 
напротив меня, высунув 
язык, и смотрела на меня. 
Язык был ярко-розовый! 
Как и  мой коктейль! Те-
перь все помнят мою со-
баку и  мой коктейль, по-
скольку их связывает та-
кая история. Ну и  пото-
му, что коктейль «Кармен» 
в  результате стал победи-
телем, и  где бы я  ни был, 
этот коктейль лучше все-
го воспринимается публи-
кой и отлично продается.

Таким образом, новый 
тренд в миксологии – по-
иск истории, которую 
можно было бы расска-
зать гостю, чтобы кок-
тейль был запоминаю-
щимся не только своим 
вкусом и своей историей. 
Ну и, конечно, коктейль 
должен интересно соче-
таться с едой. Ведь, напри-
мер, если говорить о вине, 
мы не можем постоянно 
придумывать новые сорта 
вин, есть предел, который 
мы уже достигли. В  этом 
случае, сочетание с едой – 

это новые вкусовые ощу-
щения от коктейля, в этом 
направлении еще есть над 
чем работать.

Если говорить о  кок-
тейле, который сочетается 
с  едой, то я  бы искал по-
хожие вкусы в еде. Напри-
мер, вы заказали зерно-
вые культуры (гречка, пол-
ба и перловка), приготов-
ленные в  стиле ризотто 
на овощном бульоне с до-
бавлением кваса и  хере-
са (рецепт повара Антона 
Ковалькова, с кем Аристо-
тель делал мастер-класс 
в  Москве для барменов 
Diageo Reserve World Class 
по сочетаемости коктей-
лей с едой). Так вот в дан-
ном случае я  бы предло-
жил коктейль с домашним 
лимонадом на основе вод-
ки Ciroc. Коктейль в  дан-
ном случае подчеркнет 
сладость печеных овощей 
и  зерновых. Это кажется 
очень простым, а  вы по-
пробуйте даже к  очевид-
ному блюду подобрать 
подходящий коктейль! Не 
так-то просто!

–  Расскажите на-
шим читателям о  на-
правлении в  миксоло-
гии «жидкая кухня». Ка-
кие из ваших много-
численных коктейлей 
наиболее ярко иллю-
стрируют особенности 
этого тренда? Можете 
описать вкусовые ощу-
щения одного из них?

–  Почему вас удивляет 
то, что бармены исполь-
зуют ингредиенты из га-
строномии при изготов-
лении коктейлей? Ведь ни-
кто не удивляется тому, 
что на кухне используют-
ся напитки из бара, напри-
мер, никто не удивляет-
ся использованию ликера 
Grand Marnier при приго-
товлении традиционного 
французского десерта  – 
блинчиков «Креп Сюзетт»? 
Кухня и бар тесно связаны 
друг с  другом, нет ничего 
необычного в  этом. Я  не 
считаю это трендом. Мы 
используем все, что нахо-
дим, все, что обладает нео-
бычным ярким запомина-
ющимся вкусом.

Есть коктейль, напри-
мер, с  ферментирован-
ным черным чесноком: 
виски Lagavulin 16 лет, до-
машний ферментирован-
ный чеснок, фреш эспрес-
со, ликер драмбуи с  аро-
матом вереска, каштано-
вый мед, и игристое вино. 
Подается в  бокале old 
fashioned со льдом. Укра-
шается цедрой лимона. 
Вот вам интересное соче-
тание для смелых.

–  Вы по-прежнему 
увлечены молекуляр-
ной миксологией? Что 
нового появилось в по-
следнее время в линей-
ке молекулярных кок-
тейлей? Насколько они 
востребованы? И  на-
сколько дороги?

Не существует молеку-
лярной миксологии. Я на-
звал бы это авангардной 
миксологией. Я  не могу 
проникнуть внутрь моле-
кулы виски, я  просто пы-
таюсь придать ему новые 
оттенки вкусов.

Я имел ввиду, что вся 
миксология, по сути аван-
гардная. Когда я  беру 
определенный алкоголь, 
я  пытаюсь понять и  «раз-
ложить» его на вкусы, т. е., 
например, ром Zacapa вы-

РЕЦЕПТЫ ДВУХ КОКТЕЙЛЕЙ ОТ АРИСТОТЕЛЯ

1. �Несложный коктейль  
для домашнего приготовления

Дома идеально сделать пунш. Мне очень по-
нравился рецепт от Кирилла Рункова, побе-
дителя Diageo Reserve World Class Россия про-
шлого 2013 года. Берете большую кастрю-
лю, свекольный сок, копченый ликер черной 
смородины (готовите самостоятельно), кори-
цу и сыр рикотта. Вот вам необычное и очень 
«русское» сочетание! А подача в кастрюле – 
прямой посыл к сухому закону, гости будут 
в восторге!

2. �Коктейль, который поразит  
воображение гостей

Для того, чтобы поразить воображение гостей важно, помимо самого на-
питка, сделать интересную подачу. Итак, вы можете взять вапорайзер – 
один из самых простых устройств для курения (я вдохновлялся техноло-
гией, которую используют космонавты для «тренировки» обоняния в кос-
мосе). Как известно, в невесомости при отсутствии гравитации рецепторы 
работают не так, как на земле: вкусовые ощущения теряются, запахи ощу-
щаются по-другому. С помощью вапорайзера можно ощутить вкусовые нот-
ки виски, без употребления самого напитка и виски Johnnie Walker Platinum. 
Наливаете его в ваппорайзер, подаете гостю свежий инжир, оливковое 
масло, черные оливки и готово! Такого точно никто не ожидает!

держивается в  бочках из-
под американского виски, 
сладкого хереса и  вина 
Pedro Ximenez. Соответ-
ственно, вкус будет терп-
кий, сладкий, поэтому, на-
пример, классический 
Old Fashioned в  случае 
с  Zacapa лучше подавать 
не с  цедрой апельсина, 
а цедрой грейпфрута, что 
оттенит сладость рома 
и подчеркнет цитрусовые 
нотки.

–  Стоит ли доверять 
вкусу бармена или 
лучше положиться на 
свою интуицию?

–  Это типичный жен-
ский вопрос. Когда вы 
идете в  ресторан, вы 
должны доверять тому че-
ловеку, который создает 
для вас блюда. Одно и  то 
же блюдо можно приго-
товить по-разному, как 
если бы это делали вы 
сами или повар рестора-
на. Когда повар находится 
где-то на кухне, вы его не 
видите. В  баре все более 
удобно. Вы видите, что 
и  как делает для вас бар-
мен  – всю мою любовь 
и  страсть к  делу. Един-
ственное что вы не знае-
те – что тут в вашем бока-
ле. Сейчас настало время, 
когда люди по всему миру 
должны задуматься над 
культурой пития. Сейчас 
на телевидении существу-
ет множество кулинар-
ных шоу, но вы не найдете 
ни одного шоу барменов, 
с  алкоголем. Почему же? 
Скоро я буду выступать на 
одном шоу и  собираюсь 
говорить о том, что алко-
голь – 3-я причина смерт-
ности в  мире. Поскольку 
бармен работает с  алко-
голем, я осознаю насколь-
ко ответственна моя ра-
бота, ведь алкоголь уби-
вает людей. Но и  гости, 
в  том числе, должны на-
чать задумываться о куль-
туре пития алкогольных 
напитков. Например, если 
вы, проведя время в баре, 
заканчиваете свой вечер 
текилой. На утро, хвата-
ясь за голову, вы клянете 
ее в том, что ваше здоро-
вье дало сбой. Но это не-
правильно, ведь до это-
го вы уже выпили вина, 
водки, виски… Но в вашем 
сознании главной вино-
вницей стала текила. Та-
ким образом, бартендер 
должен не просто гнать-
ся за продажей как можно 
большего количества кок-
тейлей, а подходить к сво-
ему делу ответственно. 
Невероятно важно пони-
мать, что и  в  каких коли-
чествах вы пьете. По все-
му миру существует бес-
счетное количество ку-
линарных школ, но нет 
супер-школы для обуче-
ния бартендеров, ведь это 
«очень легко»  – налить 
содержимое из бутыл-
ки в стакан. Поэтому мне 
очень импонирует про-
грамма Diageo – DRINKiQ, 
посвященная ответствен-
ному потреблению алко-
голя. Мы должны быть от-
ветственными перед по-
требителями.

–  Знакомы ли вы 
с  барменами России? 
Как вы могли бы оце-
нить их профессио-
нальный уровень? Что 
вы посоветуете нашим 
миксологам для привле-
чения клиентуры, в том 
числе и молодежи?

–  Да, конечно, я  знаю 
российских миксологов. 
Как и  везде, в  России су-
ществуют и  отличные 
бармены, и  те, чей уро-
вень еще будет совершен-
ствоваться. Хорошие бары 
и  плохие бары существу-
ют по всему миру.

Я бы советовал мик-
сологам, вне зависимо-
сти, греческие они, китай-
ские или российские, по-
давать правильные напит-
ки в правильных формах. 
Быть вежливым, добро-
желательным, улыбаться. 
В  жизни может случить-
ся всякое, но вы всегда мо-
жете предложить решение 
с улыбкой.

–  Как посетителю 
определить, хорош ли 
бар, в  котором он ока-
зался впервые? На ка-
кие моменты он дол-
жен обратить внима-
ние прежде всего?

–  (Cмеется.) Если бар-
тендер ведет себя как нор-
мальный человек  – это 
хороший бар, если он 
прыгает как обезьяна – не 
очень. Это шутка. В  баре 
вы должны чувствовать 
себя комфортно. И  если 
то, что вы видите внутри 
бара вас расслабляет – бар 
вам подходит.

Критерии у  каждого 
свои, каждый гость инди-
видуален. Я обращаю вни-
мание на чистоту в  баре, 
то, как меня встретили 
и  начали общаться. Кста-
ти, хороший бармен всег-
да порекомендует вам 
коктейль из коктейль-
ной карты или придумает 
микс специально для вас, 
для этого он задаст уточ-
няющие вопросы: какое 
у  вас настроение, хочет-
ся горький/сладкий/кис
лый коктейль (т. е. опреде-
лит какие вкусы вы пред-
почитаете), покрепче или 
совсем легкий? Также мо-
жет спросить предпочте-
ния по алкоголю  – ром, 
виски, джин. Исходя из 
этого бармен готовит кок-
тейль, который, если бар-
мен грамотный миксо-
лог, придется по вкусу го-
стю, и он будет приходить 
к вам еще и еще.

–  Дэйл де Грофф, су-
дья одного из конкур-
сов World Class, как-то 
сказал о  вас: «Аристо-
тель Пападопулос пред-
ставляет собой идеал 
бармена – он имеет глу-
бочайшие познания, 
страстно относится 
к  своей работе, скро-
мен и  обаятелен». Вы 
согласны с  этим опре-
делением? И если «да» – 
каково жить с сознани-
ем того, что вы – идеал?

–  Да что вы? Он гово-
рил такое? Потрясающе! 
Я поблагодарю его в Кейп-
тауне. Очень приятно 
слышать эти слова из уст 
Дэйла де Гроффа. Это де-
лает меня еще более от-
ветственным за то, что 
я делаю.

Как я  живу с  осозна-
нием этого? (улыбается) 
Сплю я крепко, поскольку 
я очень устаю после рабо-
ты! А  сплю я  замечатель-
но, поскольку вкладываю 
всю душу и  все свои зна-
ния в свою работу, это де-
лает меня счастливым! 
Это позволяет мне чув-
ствовать себя спокойно 
и  умиротворенно, когда 
я еду домой.
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В русском вкусе

С другой стороны, 
в  те же годы мало 
кто поручился бы 
и  за существова-

ние отечественного ви-
ноделия. И  вот мы дожи-
ли, наконец, до той поры, 
когда наши вина все уве-
реннее покоряют серд-
ца потребителей, самое 
время вспомнить и  о  га-
строномических тради-
циях, и о новых сочетани-
ях с российскими винами. 
Однажды приехав на Дон 
в  Цимлянск, вы можете 
стать свидетелем того, как 
вместо традиционного 
хлеба-соли гостей встре-
тят местным цимлянским 
вином из автохтонных со-
ртов Цимлянский Чёрный 
и Плечистик и пышками – 
казачьими оладьями, ко-
торые подаются с  кайма-
ком,  – чем-то средним 
между сливками и  неж-
ным сыром.

Ритуальная трапеза у 
терских казаков будет по-
хожа на Пасху: на столе 
красуется молодое вино 
чихирь, в  классическом 
варианте оно делается из 
сорта Терский Чёрный, 
а к нему – первая закуска – 
пироги из чуть сладковато-
го дрожжевого теста с  ка-
пустно-мясной начинкой. 
Традиции исчезающие, 
и пока, увы, не подхвачен-
ные кафе и  ресторанами, 
но они явно свидетель-
ствуют о естественном на-
родном стремлении соче-
тать местное вино с мест-
ной едой.

Разбираясь некогда 
с  этой проблемой в  рам-
ках дегустаций одного из 
российских винных жур-
налов, эксперты пришли 
к выводам о том, что типо-
логия русской, восточнос-
лавянской кухни в  целом 

заключается в нескольких 
неоспоримых фактах. Во-
первых, это предпочте-
ние употребления жирных 
мясных блюд, вареных 
и тушеных овощей, – и вот 
они, все наши солянки, 
борщи, наконец, все то, 
что называют в мире «рус-
скими салатами», – от оли-
вье до винегрета, и  пусть 
вас не вводят в  заблужде-
ния их профранцузские 
названия. Во-вторых, это 
любовь к  блюдам из те-
ста, пирогам со все той же 
овощной или мясной на-
чинкой, это обилие грибов 
и  рыбы, которые издавна 
особо приветствовались 

во время постов, а  пост-
ных дней в  календаре  – 
чуть ли не две трети срока.

Говорить, что такого 
рода кухня чужда евро-
пейской кулинарной тра-
диции  – это значит не 
только отрицать «евро-
пейскость» всех славян-
ских кухонь, но и сочета-
емость с  вином, напри-
мер, кухни Эльзаса с  ее 
шукрутом и  бекехоффе  – 
тушеным мясом с  овоща-
ми, а  также забывать про 
любовь к  свиному шпику 
и  грибам северных ита-
льянцев. Оказалось, что 
именно вина этих мест 
подходят и  под русские 

блюда максимально: так, 
в  ресторанах туристиче-
ского маршрута Золотого 
Кольца стали листоваться 
рислинги, которые пред-
лагаются к  блюдам с  ово-
щами, особенно с  капу-
стой, под свинину и рыб-
ные супы. Более того, 
итальянская барбера ока-
залась лучшим сопро-
вождением, по мнению 
местных сомелье, к борщу 
или тушеным грибам.

Ну, а что с нашими, рос-
сийскими винами соче-
тается лучше всего? Ока-
зывается, и  они подходят 
к  кухне россиийских на-
родов идеально! Возьмем 
вместо барберы автохто-
ны Дона: если не густой, 

ягодный красностоп, то 
более деликатный цим-
лянский черный  – луч-
шего сочетания с  вариа-
циями на тему тушеных 
овощей и  мяса не най-
ти. А  красностоп отлич-
но оттенит самые север-
ные вариации русской 
кухни, например, оленину 
с клюквенным соусом.

Танинные, густые ка-
берне совиньоны, сира 
или саперави Кубани бу-
дут отличной историей 
не только под стейки, но 
и  под любимые народом 
шашлыки в  различных 
вариациях и  из разного 
мяса, будь то курятина или 
кабанятина.

Что же касается рыб-
ных супов, рыбных рас-
стегаев, которые так лю-
бит Центральная Россия, 
то стоит присмотреть-
ся к донским и крымским 
ркацители, рислингам, 
алиготе. Кстати, виноде-
лы Долины Дона угостят 
вас красным цимлянским 
вином под местную селед-
ку, которая заходит в Дон 
с Азовского моря. И в этом 
случае они будут удиви-
тельно похожи на своих 
коллег из Долины Луары, 
где под судака или щуку 

подадут изящный кабер-
не фран Шинона или Со-
мюр-Шампиньи.

Отдельно от общерос-
сийской стоит кухня Чер-
номорского побережья: 
и вот уж где можно разгу-
ляться любителям инте-
ресных сочетаний! Черно-
морская рыба постепенно 
входит в моду: многие зна-
ют про любовь петербурж-
цев к  корюшке, теперь же 
все больше говорят про 
преданность таманцев 
или крымчан к барабульке 
и  ставридке. Эти малень-
кие черноморские ры-
бешки, сохраняющие из-
ящную морскую свежесть 
и минеральность, когда их 
заботливо готовят в  при-
морских ресторанчиках 
(и  обязательно свежепой-
манных, а  не заморожен-
ных) – вот отличная пара 
под таманское алиготе, се-
вастопольское шардоне 
или более приземленное 
ркацители. Основательная 
черноморская рыба  – это 
кефаль и  камбала-калкан: 
приготовленные на гри-
ле, они подойдут и под вы-

держанное шардоне, и под 
красное бастардо.

Наконец, возьмем уст
рицы и  моллюски: про-
дукты эти вряд ли наци-
ональные, но нынешние 
санкции заставили гурма-
нов присмотреться к чер-
номорским и  дальнево-
сточным морским гадам. 
В  прошлом октябре со-
стоялась обширная дегу-
стация с кубанскими и пи-
терскими сомелье, на ко-
торой выбирались вина 
под российские устрицы. 
В  результате яркие и  све-
жие совиньоны Геленджи-
ка и Новороссийска были 
признаны лучшими пара-
ми для деликатеса.

В последнее время ра-
дует тот факт, что ресто-
ранов, ставящих на со-
четания местных вин 
с местной едой становит-
ся в  России все больше. 
Это, например, «Петров-
ский причал» в  Ростове, 
«Остров» в  Севастополе, 
«Каберне» в  Сенном, что 
на Тамани. Следующий 
ход  – за рестораторами 
столицы.

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

Сочетания российских вин с национальной кухней становятся все более 
осязаемой идеей. Лет 7 тому назад мне пришлось стать свидетелем дискуссии, 
одни из участников которой, весьма уважаемые люди, утверждали, что 
русской кухни не существует. Аргументы имели под собой основание: 
уж коли половина страны считает национальными блюдами плов или 
шашлык, а столичные хозяйки вместо кулебяки ловко приготовят лазанью, 
говорить об интернационализации национальной кухни было возможно.

Любитель русской кухни граф Алексей Толстой.  
Автор Петр Кончаловский

Идеальное сочетание

По своим основным продуктам русская кухня –  
часть центрально- и восточноевропейской

Черноморская барабуля – культовое блюда для жителей побережья
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Старый 
привереда  
Пино Нуар

Есть ли жизнь 
без DRC?
Однажды Блейк Грей, за-
служенный винный бло-
гер и калифорнийский ре-
дактор самой раскручен-
ной базы данных по ви-
нам Wine-Searcher, решил 
во что бы то ни стало по-
пробовать вина Domaine 
de la Romanee Conti. Види-
мо, идея была такой навяз-
чивой, что трепетная жена 
попросила Грея соста-
вить список мест, где мож-
но купить эти вина в  слу-
чае крайней необходи-
мости. Догадываетесь, ка-
кой? Не дай бог, конечно… 
К счастью, до этого не до-
шло. Судьба широко улыб-
нулась Грею, устроив де-
густацию. Теперь он сре-
ди избранных и может до 
конца дней упиваться вос-
поминаниями, что и дела-
ет время от времени. По-
читайте их при случае на 
winereviewonline. Возмож-
но, после этого и  ваши 
планы на жизнь сведут-
ся к одному пункту. Только 
помните, шансов попро-
бовать лучшее пино нуар 
всех времён и народов не 
так уж много.

Domaine de la Romanee 
Conti или DRC, как ча-
сто называют это бур-
гундское хозяйство, вы-
пускает несколько вели-
ких красных и  одно ве-
личайшее  – Romanee 
Conti. Общий объём про-
изводства  – около 88 ты-
сяч стандартных бутылок 
в год. Объём производства 
Romanee Conti  – пример-
но 5500 бутылок. А  зна-
ете, сколько в  мире мил-
лионеров? Больше шест-
надцати миллионов. Даже 
если вычесть из этого не-
пьющих шейхов, всё равно 
останется внушительная 
цифра. И  каждый норо-
вит заполучить бутылоч-
ку-другую. Мода, престиж, 
инвестиции или страсть 
к  вину  – не важно. Глав-
ное  – вино должно укра-

шать погреб и стол. Безум-
ный спрос рождает безум-
ные цены. Но даже если вы 
готовы раскошелиться, за 
вином придётся побегать. 
Допустим, уважаемый лон-
донский Berry Bros. & Rudd 
поставит вас в  лист ожи-
дания. Сколько придётся 
ждать, – не известно. Дру-
гой лондонский прода-
вец Greateasternfinewines.
com ещё недавно предла-
гал Romanee Conti 2007 за 
7000 фунтов стерлингов 
+20% налог с продаж. Про-
верьте,  – может, повезёт. 
Но прежде, чем пускаться 
во все тяжкие, вспомните 
совет счастливчика Грея: 
«Тех, кто никогда не про-
бовал дорогое бургунд-
ское, вина DRC особенно 
не впечатлят. Их надо по-
нимать. Сначала набери-
тесь опыта».

Личное дело
Не помню – кто, но кто-то 
остроумный, назвал Пино 
Нуар самым мучительно-
манящим сортом. Вдох-
новлённые славой Бургун-
дии, виноделы по всему 
миру, словно зомби, тру-
дятся над этим виногра-
дом, но достойный резуль-
тат получается не часто.

Пино Нуар в  перево-
де с французского – «чёр-
ная шишка». Видимо, кому-
то когда-то привиделось, 
будто плотная гроздь из 
тёмно-синих ягод напо-
минает шишку, отсюда 
и  название. Родина пино 
нуар  – Бургундия. Это 
очень старый сорт. Уже 
в XIV веке в монастырских 
документах он упоминал-
ся как основной для про-
изводства вина. Любопыт-
но, что этот красный ви-
ноград  – один из родите-
лей белого Шардоне. Он 
также имеет несколько му-
таций, например  – Пино 
Гри, Пино Менье, Пино 
Блан… Пино Нуар вооб-
ще подвержен мутациям 
в  зависимости от клима-
та. И  если глобальное по-
тепление  – не сказка, то 
скоро мы перестанем уз-
навать вкус классических 

бургундских вин. Но что 
самое главное,  – у  этого 
винограда огромное ко-
личество клонов, и  каж-
дый «заточен» под опре-
делённые климат и  почву. 
Если винодел сделает не-
правильный выбор, не ви-
дать ему хорошего вино-
града и  вина, как ни кол-
дуй. Но уж если угадал, то 
пино, как ни один другой 
сорт, сможет передать все 
нюансы терруара и  пода-
рить уникальное вино.

Что касается нас, про-
стых смертных потребите-
лей, то пино нуар гораздо 
чаще разочаровывает, чем 
очаровывает. Почему? По-
тому что мы ищем вино на 
нижней полке супермар-
кета. Однако, если какое-
нибудь новосветское ка-
берне или мерло рублей за 
600 пить можно, то пино 
нуар за эти деньги ото-
бьёт всякую охоту к  про-
должению знакомства. По-
пробуйте хотя бы Cono Sur 
Pinot Noir, если не жалко 
700  рублей, и  вы поймё-
те – о чём я. Пино нуар не 
может быть дешёвым.

Что же мы найдём в бо-
кале? По сравнению с дру-
гими красными сорта-
ми в  кожице и  косточках 
Пино Нуар содержится 
мало красящих веществ. 
Поэтому вино редко полу-
чается насыщенного цве-
та, разве что винодел су-
щественно дольше обыч-
ного настаивает сусло на 
мезге. Итак, в  нашем бо-
кале мы найдём прозрач-
ное вино рубинового цве-
та, среднетелое, с нежны-
ми танинами, ароматом 
красных ягод (малины, че-
решни, клубники, брусни-
ки) личи и фиалки. Понят-
но, что это усреднённый 
портрет. Каждый регион, 
каждый виноградник бу-
дет добавлять свои краски. 
Или отнимать…

Мировой терруар
Франция
Лучшее место для Пино 
Нуар  – Бургундия. Луч-
шее место в  Бургун-
дии – Кот д’Ор (Côte d’Or). 

И  хоть свет клином со-
шёлся на Romanee Conti, 
здесь ещё очень много до-
стойных виноградников, 
и, соответственно, вели-
ких вин. Готовьте деньги 
и  ищите на этикетках на-
звания коммун  – Morey 
St Denis, Vougeot, Gevrey-
Chambertin, Nuits-Saint-
Georges…

Кстати, именно ви-
ном из Nuits-Saint-Georges 
(Нюи-Сен-Жорж) от-
праздновали своё счаст-
ливое путешествие три 
авантюриста из рома-
на Жюля Верна «Вокруг 
луны». Не читали? Они за-
брались в снаряд, выстре-
лились из пушки, облете-
ли вокруг Луны и вот там, 
на орбите, распили бу-
тылку. «Три друга выпили 
за союз Земли с  её спут-
ником. И  Солнце, словно 
не довольствуясь участи-
ем в  изготовлении этого 
вина, само захотело при-
соединиться к  компании 
собутыльников. Как раз 
в  эту минуту снаряд вы-
шел из конуса тени, кото-
рую отбрасывал земной 
шар, и лучи дневного све-
тила озарили его…»

Можно ли повторить 
опыт этой троицы? Про 
полёт к  луне  – не увере-
на. Но вина Nuits-Saint-
Georges неплохо пред-
ставлены на российском 
рынке. Вот лишь неболь-
шой, но достойный спи-
сок:

•  �Louis Jadot Nuits-Saint-
Georges AOC

•  �Domaine Henri Gouges  
Nuits-Saint-Georges AOC

•  �Joseph Drouhin Nuits- 
Saint-Georges AOC

•  �Domaine Jean Grivot  
Nuits-Saint-Georges AOC

Цена варьирует от 5 до 
7 тысяч рублей за бутылку.

Кстати, в 1969-м астро-
навт Нейл Армстронг 
оставил на луне этикет-
ку с  бутылки Nuits-Saint-
Georges. Какой именно? 
История умалчивает.

Не смотря на превос-
ходство Бургундии, нужно 
иметь в  виду, что и  здесь 
качество очень неодно-

Некоторые странные люди любят детально 
программировать свою жизнь: 20 стран, которые нужно 
посетить, 30 музыкантов, которых нужно услышать, 
40 женщин (мужчин), с которыми нужно… прежде, чем 
умереть. Но бывает, что заветный список состоит лишь 
из одного пункта. Почему из одного? Потому что на 
большее ресурсов может не хватить.

Марина Разоренова
Специально для «Винной карты»

родно, особенно если 
речь идёт о  самых про-
стых винах. На их эти-
кетках значится аппе-
ласьон Bourgogne AOC. 
В  таком случае лучшая 
гарантия качества  – на-
звание хозяйства. Louis 
Jadot Bourgogne AOC 
Couvent des Jacobins 
(2000  руб.) и  Joseph 
Faiveley Bourgogne AOC 
(1500  руб.)  – отличный 
выбор.

Вина из Пино Нуар 
делают также в  Эльзасе 
и Долине Луары (в Сансе-
ре). И, конечно, не надо 
забывать о  блестящей 
роли Пино Нуар в  про-
изводстве игистых вин. 
Этот сорт входит в  клас-
сический купаж шампан-
ского наряду с  Шардо-
не и  Пино Менье. А  если 
на этикетке шампанско-
го значится Blanc de Noirs 
(белое из чёрного), зна-
чит, перед вами 100-про-
центный пино нуар.

Италия
В Италии Пино Нуар (или 
Пино Неро, как его назы-
вают итальянцы) выращи-
вают на севере – в Тренти-
но-Альто-Адидже, Фриу-
ли-Венеции-Джулии и Ве-
нето. Без сомнения стоит 
попробовать вина хозяй-
ства Alois Lageder. Базовое 
Pinot Noir Alto Adige сто-
ит около полутора тысяч, 
а  Krafuss (вино с  одного 
виноградника) – 4000 руб.

Jermann Red Angel 
Rosso Venezia Giulia IGT 
обойдётся примерно 
в  2300  руб., а  замечатель-
ное Maculan Altura Pinot 
Nero Breganze DOC  – 
в районе 6000.

Новый свет
Бургундия навсегда оста-
нется недосягаемым эта-
лоном, но виноделам Но-
вой Зеландии и  амери-
канского Орегона всё 
же кое-что удаётся. По-
пробуйте яркие экспрес-
сивные новозеландские 
Villa Maria Reserve Pinot 
Noir (около 2500  руб.) 
или Greywacke Pinot Noir 
Marlborough (4500 руб.).

Соединённые Шта-
ты занимают второе ме-
сто после Франции по 
площади виноградни-
ков Пино Нуар. Особенно 
старается Калифорния. 
Но не её вина отмечают 
критики. Они предпочи-
тают Орегон. В  Москве 
без труда можно найти 
вина хозяйства Domaine 
Serene. Например, Yamhill 
Cuvee Pinot Noir импор-
тёр рекомендует как дру-
желюбный и  гастроно-
мичный пино нуар на 
каждый день. Цена – чуть-
чуть за 5 тысяч.

Чилийские пино нуа-
ры мало привлекатель-
ны. Редкое исключение – 
Amayna Pinot Noir от Viña 
Garces Silva Limitada (око-
ло 2600 руб.)

Любопытный образец 
за весьма скромные день-
ги (1300  руб.)  – арген-
тинское Pinot Noir Saurus 
Patagonia Select. Вино 
сделано на виноградни-
ках Патагонии, самого 
южного винодельческого 
региона. Отсюда до Ан-
тарктиды рукой подать, 
и это чувствуется. Тем не 
менее, именно Патаго-
нии прочат славу произ-
водителя отменных пино 
нуаров.
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П олучив на входе 
в  Saatchi Gallery 
браслет для входа 
на выставку-дегу-

стацию «Matter of Taste», 
взяла брошюру и  решила 
полистать ее, чтобы вы-
брать самые неординар-
ные вина. Но список впе-
чатлял. Можно сказать, 
были только одни звез-
ды. Я  прошла мимо апе-
ритивного дринка  – сто-
бального Pontet Canet 
2010  – и, открыв дверь, 
очутилась в  другом из-
мерении. В  зале было не 
более 10 человек. Ярким 
пятном сиял декориро-
ванный в  золотистых от-
тенках стенд Nyetimber, 
и – больше ничего. В сере-
дине зала столпились фо-
тографы, и около 5-ти ор-
ганизаторов. Я  подошла 
ближе и  поняла, что за 
спинами этих джентльме-
нов стоит ОН. Я искренне 
растерялась. Передо мной 
оказался когда-то высо-
кий, а  сегодня сгорблен-
ный и  очень больной че-
ловек, опираясь на косты-
ли. В  голове почему-то 
пронеслось море разных 
мыслей. И  концерт Уит-
ни Хьюстон, когда зри-
тели покидали зал, когда 
она не могла спеть ее зна-
менитую «I will always love 
you», но при этом на пер-
вом ряду стояла и  хлопа-

ла в  ладоши Арита Фран-
клин. И  стая шакалов, ко-
торые преследуют старо-
го больного волка… Где-то 
на подкорке возникла пес-
ня «I say a little prayer»… 
У  меня перехватило ды-
хание. Так всегда, когда 
встречаешь людей эпохи. 
В  данном случае винной 
эпохи, и  такое уже было 
со мной, когда я  ужина-
ла с Джеймсом Саклингом 
или когда Поль Понталье 
(Chateau Margaux) устро-
ил вертикальную дегуста-
цию за обедом и познако-
мил меня со старыми вин-
тажами совиньона в офи-
се. Ты просто знаешь, что 
перед тобой очень осо-
бенные люди.

Я громко вздохнула, по-
казалось что сердце замер-
ло и  решила все-таки по-
дойти к  Роберту Паркеру. 
Чувствовалось, что стоять 
ему невероятно сложно. 
Он, видимо, и  не бреется, 
чтобы не было видно ка-
кой же он бледный, поч-
ти мраморный…  Паркер 
улыбнулся открытой дет-
ской, добродушной улыб-

кой и  я  поняла, что могу 
говорить…  Я  задала всего 
один вопрос, так как пони-
мала, что он очень устанет 
за день…  Конечно, я очень 
жалела позднее об этом…

Несколько фактов 
из жизни Роберта 
Паркера
В двадцатилетнем возрас-
те он был влюблен в  де-
вушку, которая мечтала 
учиться во Франции. Он 
последовал за ней, там, 
в  Париже, и  попробовал 
первые сухие вина. Вер-
нувшись на родину, он 
стал изучать книги о вине 
таких авторов, как Alexis 
Lichine и Andre Simon и от-
крыл свою первую винную 
группу для друзей. В числе 
первых продегустирован-
ных вин значились Кот дю 
Рон, Божоле, Мюскаде, де-
нег на другие, более доро-
гие вина, не хватало.

Однако карьеру моло-
дой Паркер решил сде-
лать на юридическом по-
прище, чему родители 
были неимоверно рады. 
Именно благодаря этому 
образованию и  выстро-
илась в  будущем струк-
турированная и  этич-
ная 100-бальная система 
оценки вин по Паркеру.

В 30 лет он обратился 
к  известным винным ма-
газинам в  Washington DC 
с  просьбой поделиться 
клиентской базой и  рас-
сказал о своем плане соз-
дания новостных винных 
писем для потребителей. 
Бесплатно вышло на тот 
момент 6000 экземпляров. 
Это и  был первый номер 
Wine Advocate с  репорта-
жем о винах Бордо 1973 г..

1982 г. стал поворотным 
моментом в его винной ка-
рьере, когда он написал 
положительный репортаж 
про вина Бордо. Вся вин-
ная элита раскритикова-
ла этот винтаж, назвав его 
«дряблым каберне в  кали-
форнийском стиле с  низ-
кой кислотностью», а Пар-
кер увидел в нем богатство 
и элегантные танины. Эта 
оценка Ан Пример Бордо 
привела к  росту его под-
писчиков в разы и Паркер 
наконец-то определил-
ся к середине 90-х со сво-
им будущим. Юридическая 
карьера закончилась и на-
чалась глобальная винная 
эпоха «паркеризации».

Сегодня Роберт Паркер 
после продолжительно-
го лечения и тяжелой опе-
рации на позвоночнике 
вернулся на винную арену 
и  продолжает дегустиро-
вать вина и делать заметки 
о вине, но только для вин 
Калифорнии.

Что сделало его имя, 
к тому он и вернулся… 

Нужны ли нам 
Паркеры и кто 
будет следующий? 
Дискуссия на 
мировой сцене

Рамиро Фернандес, 
сомелье, Великобритания, 
опыт работы в Ritz, Duck 
and Waffle.

«Фигура и  влияние Ро-
берта Паркера – поворот-
ный пункт в  мире вина 

и  будет очень трудно ко-
му-либо получить подоб-
ную значимость и  акту-
альность. На мой взгляд, 
Роберт Паркер всегда 
был непредвзятым лиде-
ром и следовал своим соб-
ственным вкусам. Он был 
уверен в себе, давая убеди-
тельные и последователь-
ные аргументы.

Есть сильные личности, 
такие как Дженсис Робин-
сон и Оз Кларк, которыми 
я действительно восхища-
юсь и читаю их, но никто 
не может затмить Роберта 
Паркера, пока не может».

Патрик Леон, 
международный 
винодел-консультант. 
В прошлом более, чем 
десятилетний опыт 
работы в Chateau 
Mouton Rothschild 
и Opus One.

«Да, это всегда очень 
хорошо и  важно, чтобы 
в  нашем винном бизнесе 
были иконы-винные кри-
тики (Icone Wine Critics 
= IWC). Идеальный сце-
нарий, когда их несколь-
ко, с  точки зрения под-
хода к  дегустации вин, 
для конкуренции. Вина 
не являются однородны-
ми, и  в  их оценке рабо-
тает особая философия. 
Разные IWC могут опи-
сать то же самое вино со-
всем по-разному, разны-
ми словами, к  тому же 
одни предпочитают эле-
гантные вина, другие бо-
дибилдинг-вина. Два но-

вых критика лучше одно-
го, три лучше двух, и  так 
далее. Мы увидим только 
в  будущем, кто же будет 
следующим IWC. Надеюсь 
их будет несколько».

Жерар Бассе, 
единственный 
в мире винный 
эксперт, имеющий 
одновременно титул 
и образование в Master 
Sommelier, Master of 
Wine и винный MBA.

«Я думаю, что нам нуж-
на замена Роберта Парке-
ра. Возможно, женского 
пола, ведь дамы такие осо-
бенные».

Ричард Лихи, 
американский винный 
писатель, блогер, автор 
книги Beyond Jefferson 
Wine и организатор 
винных конференций.

«Конечно, это было 
очень продуктивным ре-
шением разработать циф-
ровую систему оценки 
вина для ритейла, где ко-
нечный потребитель не 
хотел знать ничего боль-
ше. Я  не думаю, что идея 
сотворения «винного 
бога» – это хорошая идея, 
особенного такого как 
Роберт Паркер, который 
в  принципе никогда не 
работал в  винном бизне-
се и  у  которого вкусовые 
предпочтения переко-
шены в  сторону сильных 
красных вин, «инфици-
рованных» brettanomyces 
(прим. Ред.: болезнь вина, 

Рожденный в законе  
и восставший из терруара
Роберт Паркер на выставке  
Matter of Taste в Лондоне
Говорят, перед важным событием всегда чувствуешь его 
неотвратимую значимость. Я знала, что Роберт Паркер 
сейчас в Лондоне и надеялась с ним познакомиться. 
Утром 28 февраля моросил противный дождь, настроение 
было абсолютно серым. Стоило ли ехать на очередную 
дегустацию в субботу? Я почему-то чувствовала, что стоит.

Таня Манн
Специально для «Винной карты» 
Фото: Таня Манн и The Wine 
Advocate

ВОПРОС РОБЕРТУ ПАРКЕРУ:
–  За какими винными регионами нам стоит 
наблюдать, если мы хотим попробовать вина 
премиум-качества лет так через 50?

Роберт Паркер: «Бордо никто не отменял и оно будет по-
прежнему одним из самых популярных винных регионов 
мира. Но я бы обратил внимание на Восточную Европу, по-
смотрел бы в сторону Румынии, Болгарии, а также на север 
Греции. Там можно будет найти удивительные образцы. Воз-
можно, и американская Вирджиния покажет интересный ре-
зультат в будущем».

Саатчи Галерея

Таня Манн и Роберт Паркер
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винные дрожжи). Мно-
гие люди обсуждают уход 
Паркера на пенсию по 
многим причинам. Одна 
из причин  – эпоха вин-
ного бога в  единствен-
ном числе закончилось 
и это здорово. Плюс – все 
больше винных энтузи-
астов создают свои бло-
ги и  больше не нуждают-
ся в  издателях, которые 
принимают решение о пу-
бликации материалов. 
В  2011 г. Дженсис Робин-
сон на коференции вин-
ных блогеров озвучила: 
«как выразился бы Маркс 
(прим. Ред.: имеется вви-
ду Карл Маркс), сейчас мы 
контролируем средства 
производства».

Пьер Лютон, негоциант 
вин категории Гран 
Крю, Бордо, владелец 
компании Alias.

«Компетентные винные 
журналисты необходимы 
для того, чтобы рядовые, 
либо мало-просвященные 
потребители могли на 
кого-то ориентировать-
ся. Для примера, не так 

уж и  много есть винных 
критиков, которые уме-
ют пробовать вина En 
Primeur. дегустация вина 
En Primeur требует кроме 
многолетнего опыта, так-
же умения и навыков проб 
вина на перспективу. Надо 
представить каким оно бу-
дет, сумев отбросить все 
негативные элементы, 
присущие молодому вину. 
Таких людей очень мало 
и абсолютный лидер сре-
ди винных журналистов – 
это James Suckling.»

Wai Xin Chan, винный 
эксперт из Сингапура.

«Нуждается ли вин-
ное сообщество в  вин-
ных критиках? Да! Нужен 
ли нам только один? Воз-
можно, нет. Мы не нужда-
емся только в одном куль-
товом винном критике, но 
нам на самом деле нуж-
но несколько. Нам нужны 
критики, которые смогут 
дать общее представление 
о винах, чтобы люди мог-
ли разобраться в  тонко-
стях винного рынка.

Возможно в  будущем 

не будет международных 
винных критиков. Воз-
можно будущие звезды  – 
это профессионалы, ко-
торые говорят на местном 
языке. А также те, кто, на-
ходится внутри винных 
терруаров, регионов; они 
вещают из самого серд-
ца виноделия, там же, где 
сами находятся.

Как пример, JC Vien 
и  Sarah Heller в  Гонкон-
ге. Antonio Galloni, Eric 
Asimov, Kevin Zraly, Ian 
D’Agata на американской 
стороне. Will Lyons и Chris 
Kissack из Великобрита-
нии. Rebecca Gibb в Новой 
Зеландии. Claire Kyunghwa 
Nam из Кореи. Lingzi He, 
Martin Hao и  многие дру-
гие из Китая. Эти люди  – 
звезды в  своих нишах, 
и их слушают. Между тем, 
небо заполнено звездами, 
но, глядя на небо, не факт, 
что увидишь самую яркую 
звезду».

Бруно Вианна, Президент 
Бразильской Ассоциации 
Сомелье.

«Мир вина настолько 
обширен, что потреби-
тель, естественно, ищет 
помощи при выборе, что-
бы купить и  выпить луч-
шее, с точки зрения каче-
ства, а  также стиля, кото-
рое будет соответствовать 
определенному блюду. 
Трудно полагаться на од-
ного винного критика, по-
тому что суждения о вине 
являются сугубо личными, 
и  надо быть осторожным 
при попытке обобщить 
их. Некоторые критики 
специализируется на ви-
нах определенного регио-
на или стиля. Лучшее мне-
ние о вине – собственное 
мнение, но, прежде чем 
определится с  ним, учет 
профессионального мне-
ния очень приветствует-
ся в  качестве отправной 
точки. Я постоянно выби-
раю вина для разных нужд 
и стараюсь найти как ми-
нимум 2 профессиональ-
ных мнения, чтобы со-
ртентироваться в  выбо-
ре тех вин, что я  еще не 
пробовал. Роберт Паркер 
важен, как основной ис-
точник, но я  ценю также 
и  местных критиков вну-
три каждой страны, та-
ких как Penin, Joao Paulo 
Martins, Veronelli. Есть 
много других источни-
ков информации, таких, 
как Decanter Magazine, 
Дженсис Робинсон, Wine 
Spectator и MW (Master of 
Wine), которые регулярно 
публикуют статьи о  вине. 
Я считаю, что у нас не бу-
дет больше такой боль-
шой звезды, как Роберт 
Паркер, потому что те-
перь число источников 
растет. Пришло время 
винных ресурсов, создан-
ных группами людей».

Обзор выставки 
Matter of Taste
Перечислить все вина 
было бы неразумно, но 
некоторые стоит упомя-
нуть. Итак, винодельни 
с оценкой вин не менее 90 
баллов по Паркеру.

Франция: вина-иконы 
Бордо, Бургундии, Роны, 
Шампани; Германия: Gun
derloch, Dr Loosen; Ав-
стрия: F. X. Pichler, Kurt An
gerer; Греция: Alpha Esta
te, Sigalas; Венгрия: Royal 

Tokaji Company; Израиль: 
Clos de Gat, Tzora Vine
yards, Recanati; Южная 
Африка: Hamilton Rus
sel, Mulderbosch; Чили: Er
razuriz; Австралия: Moss 
Wood, Jasper Hill, Wynns; 
Новая Зеландия: Te Mata, 
Vidal Legacy. Такие извест-
ные имена, как Chateau 
Leoville-Barton, Domaine 
Drouhin, Pol Roger, Penfolds 
Grange, Sassicaia, Chateau 
de Beaucastel и Taylor’s Port 
В  рамках выставки также 
проходили мастер-классы 
от Dominus Estate, Michel 
Chapoutier, Chateau Ausone 
и Louis Roederer Cristal.

Пожалуй, моим личным 
открытием стала арген-
тинская винодельня Can
tena Zapata, где я встрети-
лась с байером супермар-
кета Селфриджес Dawn 
Davies, которая помога-
ла на стенде аргентинско-
го Altos Las Hormigas. Дон 
очень верит, что в  буду-
щем самыми популярны-
ми винами станут крас-
ные португальские, а пока 
ей приходится продавать 
привычные потребителю 
Бордо.

Послевкусие от 
Matter of Taste
Возвращаясь домой, 
в  электричке, я  расплака-
лась и уже второй день ду-
маю…  А  не стоит ли мне 
сьездить на следующий 
Taste of Matter. Меропри-
ятие пройдет еще в  2–3 
столицах. Это была луч-
шая подборка вин, кото-
рую я  видела единовре-
менно на одной дегуста-
ции, за все 15 лет моей 
работы в  винном бизне-
се. И пусть даже это была 
самая ужасная дегуста-
ция в плане организации, 
и  брошюра была состав-
лена, наверное, каким-то 
очумевшим айтишником-
роботом… все это уже не-
важно, когда перед тобой 
настоящие, изумитель-
ные, созданные с  душой, 
роскошные вина!!!!!

«MATTER OF TASTE»
Серия эксклюзивных мероприятий для подписчиков 
eRobertParker.com и просто любителей вина.

Неформальная дегустация, с более 200 культовыми винами 
со всего мира, представляемыми талантливыми энологами 
и владельцами виноделен. Каждое вино на выставку отбира-
ется за его выдающиеся качества и оценено не менее 90 бал-
лов по стобальной шкале Роберта Паркера.

Первое мероприятие прошло в  Лондоне 28  февраля, да-
лее – Майами 21 марта, Чикаго 18 апреля, Сан-Франциско 
20 июня. Серия следующих мероприятий по всему миру бу-
дет объявлена позднее на сайте Matter of Taste в этом году.

Подписка на eRobertParker.com дает потребителям бесплат-
ный доступ для посещения выставки.

Более подробная информация на 
www.a-matter-of-taste.com.

Дон Девис, торговый центр 
Selfridges, Великобритания

Эдуард Чедвик,  
ERRAZURIZ, Чили

Johannes Hasselbach, Гундерлох, (Германия)

На семинаре

Зона немецких рислингов, Matter of Taste

Интерьер Matter of Taste

Зона дегустации винного импортера Justerini & Brook 
(год основания 1749)
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Мексика

С разу по прилету 
удивило большое 
количество инва-
лидов-колясочни-

ков  – это сотрудники аэ-
ропорта. Они задейство-
ваны в  различных служ-
бах, сидят на паспортном 
контроле. У нас, к сожале-
нию такого не увидишь.

Итак, прибыли. Груп-
па наша небольшая, но 
сразу оказалась сплочен-
ной, опытной. В  первый 
же вечер сидим в малень-
ком ресторанчике, где 
нет меню на английском, 
и  пытаемся заказать еду. 
Пока разгадываем текст 
на испанском, в  качестве 
комплимента приносят 
нечто в  креманках, похо-
жее на салат оливье, им 
и  оказавшееся. В  резуль-
тате заказа угадал только 
я  один, взяв пульпу (ось-
минога) на гриле, дру-
гие напоролись на какой-
то невнятный кошмарно 
острый суп или мясо без 
экзотики. Дружно не оши-
блись с  бутылочкой те-
килы и  пивом «Корона» 
с  долькой лайма засуну-
той в горлышко бутылки.

Утром наш гид Руслан, 
лет десять назад прибыв-
ший сюда из Белоруссии, 
но влюбленный в  Мекси-
ку, начал наше знаком-
ство со страной с Нацио-
нального антропологиче-
ского музея  – одного из 
самых больших в  мире  – 
площадь 8 гектаров! Нача-
ли с  доколумбовой исто-
рии и  прошли почти все 
что можно. Попадались 
экспонаты старше 2000 
лет. Ольмеки  – древней-
шая цивилизация, осо-
бенно заинтересовали 
изображения животных, 
очень выразительные 

и  лаконичные. Гремучие 
змеи, кузнечики и, конеч-
но, наиболее почитаемый 
в  этих краях, царь и  бог 
местных зверей  – ягуар. 
(Ольмеки – люди-ягуары). 
Воссозданные сцены охо-
ты на мамонта, а также по-
едание людей из одного 
племени  – другими. Зре-
лище малоприятное, но 
поучительное.

В обед записал рецепт 
мексиканского супчи-
ка «тлапенье». Вроде ни-
чего особенного: кури-
ца, рис, зеленый горошек, 
морковь кубиком, моло-
дой сыр «оакака», зелень, 
авокадо. Но по большо-
му красному перцу сразу 
определяешь страну пре-
бывания. Также была жа-
реная рыба (Святого Пе-
тра) и  домашний лимо-
над из лайма. А  вот ужин 
состоялся в  ресторане, 
где ребята в  белых ко-
стюмах с сомбреро на го-
лове очень громко поют 
и  играют на разных ин-
струментах мексиканскую 
музыку. Битком набит ту-
ристами, и  все активно 
выпивают и  щелкают ап-
паратами. И  мы пьем, по-
обыкновению текилу, за-

пиваем сангритой, еда же 
необыкновенная  – икра 
по-мексикански – это му-
равьиные яйца. Похожи 
они на крупный белый 
рис. Готовят на сковороде. 
Сначала распускают сли-
вочное масло, нарезан-
ный репчатый лук и  пе-
рец чили пассируют ми-
нут пять, а  потом кладут 
яйца – «уэвос до ормигас». 
Далее «гуакамоле», соус из 
авокадо, кладут на лепеш-
ку «бурито» вместе с  яй-
цами и, капая маслом на 
рубашку, закусывают те-
килу. Попробовать это 
надо, чтобы знать, о  чем 

идет речь – ну чистый бе-
лок. Я думал, будет какой-
то вкус, но яйца эти со-
вершенно пресные, и  без 
острых соусов есть вооб-
ще не интересно. Тем вре-
менем, к  поющим мачо 
присоединились две мек-
сиканские красотки в  зе-
леном и  синем платьях. 
Они размахивали подола-
ми и  танцевали с  подно-
сами и полными рюмками 
на голове – японцы были 
в восторге.

В столице есть дом-
музей Троцкого  – более 
чем скромное жилище. 
Кур и кроликов разводил – 

клетки остались нетрону-
тые – не от хорошей жиз-
ни. Ванная комната, спаль-
ня, кабинет – откровенная 
бедность. Похоронен здесь 
же во дворе, через 22 года 
и  жена ушла. Оказывает-
ся, несмотря на охрану, на 
него совершалось поку-
шение раньше, но неудач-
но. Второе покушение ока-
залось фатальным. Одна-
ко раненый в голову ледо-
рубом (он вошел на 7 см!) 
Троцкий сумел скрутить 
убийцу. После чего поте-
рял сознание, впал в кому, 
и через сутки умер. Рамон 
Меркадер просидел 20 лет 
в тюрьме, вернулся в СССР, 
а умер на Кубе в 1978 году, 
и  похоронен на Кунцев-
ском кладбище в  Москве 
как Герой Советского Сою-
за. А ледоруб тот был укра-
ден из музея в 60-х годах…

Далее в  нашей про-
грамме был полет на воз-
душном шаре. Мне удава-
лось в  прежние годы со-
хранять мечту о небе, вы-
скальзывая в  последнюю 
минуту из корзины воз-
душного шара. Мне недо-
ступно даже колесо обо-
зрения в  Парке культуры. 
Здесь, вдали от Родины 
я поступил так же. Ранним 
утром вся группа погру-
зилась в  огромную кор-
зину, поднялась в  воздух 
и  полетела. Я  ехал на ма-
шине по кактусовым по-
лям и  очень хотел, чтобы 
они сели в колючки, а они 
мягко опустились пря-
мо в  прицеп, распили бу-
тылку шампанского (мне 
тоже плеснули, хоть и не-
заслуженно), и не вылезая, 
отправились в  ресторан 
на завтрак.

Рынки  – моя давниш-
няя любовь. Никогда не 
пропускаю, где бы ни на-
ходился. Видел немало, 
казалось, удивить трудно, 
но в  Мехико получилось. 
Такого разнообразия не 
припомню даже в  Индии 
или Камбодже. Знакомые 
овощи порой неузнавае-
мые, странной формы, на-
пример, диковинные по-
мидоры, даже переспро-
сил они ли это. Горы зеле-

ни, которая тоже не всегда 
сразу определяется. С  де-
сяток разновидностей 
таких, казалось бы про-
стых, тыквенных семечек. 
Какие-то по виду изогну-
тые вафли, которые ока-
зываются местным лаком-
ством – «чичарон» – жаре-
ным салом. Кстати, впол-
не съедобная вещь – наши 
шкварки. Фрукт с  плот-
ной коричневой шкур-
кой и оранжевой мякотью 
в  меру сладкой, и  с  боль-
шой косточкой как у  аво-
кадо, называется «мамей». 
Зеленый фрукт с  колюч-
ками  – «гуанабана» с  бе-

лой мякотью и ядовитыми 
семенами. Много очищае-
мых от колючек прямо за 
прилавком кактусов, стоят 
копейки, едят в  жареном 
виде, похожи по вкусу на 
болгарский перец. А суше-
ные креветки от мелких 
до крупных продаются 
для супа. Бросил овощей, 
добавил креветок, в конце 
положил лапшу  – супчик 
готов! Я купил горсть, есть 
можно и так, целиком, хо-
рошо подойдет к пиву. Ну 
и  на каждом углу варят, 
жарят, режут, едят. Едят 
везде и постоянно. Очень 
много мучного, лепеш-
ки и чипсы из кукурузной 
муки. В результате от это-
го, а  может быть генети-
чески, женщины очень 
толстые, бесформенные, 

даже молодые. Висит жи-
вот, бока, как бы поде-
ликатнее  – задняя часть 
тела, а одежда обтягиваю-
щая, подчеркивающая всё 
безобразие. При этом со-
вершенно без комплек-
сов. Видимо, такая стать 
тут востребована. В Испа-
нии тоже насчет лишних 
килограммов барышни не 
заморачиваются…

Не хотелось бы закан-
чивать заметку на негати-
ве. И вот мы на маленькой 
шоколадной фабрике. Из 
50-ти га леса 25 использу-

ют под какао-бобы, ваниль 
и корицу, а другие 25 – для 
змей, обезьян и  ящериц. 
Обезьяны хватают бобы, 
а  змеи их гоняют. При-
шлось изучить весь про-
цесс от начала до конца. 
Срывал и раскалывал плод, 
вынимал из мякоти зерна. 
Затем их сушат на солн-
це. Зерно какао, даже если 
его разгрызть, ничем шо-
колад не напоминает. Но 
когда зерна прокручива-
ются через мясорубку с до-
бавлением сахара и перца 
чили (в  Мексике без пер-
ца не делается даже шоко-
лад!), то сразу появляется 
и  запах и  вкус. Мексикан-
цы очень любят сладкое, 
поэтому даже в  магазин-
чике на выходе с фабрики 
не удалось купить горько-

го 100% шоколада. Макси-
мально 70% в  дисках для 
какао. Кстати, какао уго-
щали холодным. Жидкое 
и  невкусное питье, наш 
порошок вкуснее. Зато те-
перь знаю, как и  из чего 
делаются шоколадные 
конфеты, и если судьба за-
бросит в джунгли, с голоду 
не умру.

В следующей замет-
ке вы узнаете, как наша 
отважная группа из Клу-
ба Путешествий Михаила 
Кожухова чуть не попала 
в плен к повстанцам…

Чтобы попасть в Южную Америку нужно запастись терпением. 
Пять с лишним часов до Мадрида, а потом, после небольшого 
перерыва еще 12 – до Мехико, – непросто выдержать. Но, что 
поделать, хочешь увидеть заморские страны, придется долго-
долго лететь. Это самая неприятная часть путешествия. Зато 
попадаешь в Мексику и целых две недели перемещаешься 
по этой необыкновенной стране и стараешься все запомнить, 
попробовать, потрогать.

Сергей Цигаль
Специально для «Винной карты» 
Фото автора

Чичарон – жареное сало

Обычная еда – кактус

Суп с муравьиными яйцами

Фрукт мамейТанцовщицы
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