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Н
апомню три важ-
ных аргумента при
поиске ответа на
рассматриваемый

вопрос:
- все, что привносилось

в вино в результате хране-
ния его в бочках, являлось
следствием неизбежного
влияния материала, из ко-
торого изготовляли бочки;

- необходимость дли-
тельной выдержки для то-
го, чтобы обеспечить есте-
ственное протекание всех

окислительных процессов,
приводящих к трансфор-
мации лигнина и танина
экстрагированных из по-
верхности бочек;

- насколько необходи-
мо в столовых винах нали-
чие дубовых тонов. Иначе
– это связано с технологи-
ческой необходимостью
или является неизбежным
следствием использования
дубовой тары?

Подчеркиваю, что в дан-
ном случае речь идет о ви-
нах столовых. На примере
с коньяком было показано,
что его получить без уча-
стия дуба невозможно. Как
известно, сам процесс хра-
нения спиртов, получен-
ных в результате дистилля-

ции виноматериалов в ду-
бовых бочках, способство-
вал созданию основы для
получения напитка, завое-
вавшего огромную попу-
лярность в мире. Также из-
вестно, что столь популяр-
ные специальные  вина, та-
кие как Портвейн, Мадера,
обязаны своему возникно-
вению многолетней вы-
держке в дубовых бочках в
определенных условиях. И
в этом случае, конечно,
прав профессор М.А. Гера-
симов – “бочка делает ви-
но”. Но, повторяю, мы ве-
дем речь об особой катего-
рии вин, о винах столовых
(сухих, полусухих и полу-
сладких, белых, розовых и
красных), которые отлича-
ются от вин специальных
по многим параметрам: по
используемой технологии
их получения, по необхо-
димости защиты от воз-
действия кислорода, по от-
носительно умеренной
спиртуозности, получен-
ной в результате сбражива-
ния сахаров, накопленных
исключительно в вино-
градной ягоде, и по спосо-
бу и правилам их потреб-
ления в качестве неотъем-
лемого сопровождения
обеда, трапезы, застолья.
Вина, именно столовые ви-
на, по общепринятой меж-

дународной  классифика-
ции имеют право назы-
ваться винами без какого-
либо дополнительного по-
яснения, например, специ-
альное вино, плодовое ви-
но, ароматизированное
вино, крепленое вино или
медовое вино и т.д. Совре-
менные условия производ-
ства, техническое переос-
нащение предприятий, со-
вершенствование техноло-
гии позволяют внести из-
менения в качество выра-
батываемых вин. Так, уже
упомянутые М.Фланзи и
К.Фланзи подарили миру
возможность максимально
использовать ароматиче-
ский потенциал винограда.
Вина стали свежими, аро-
матными, утонченными и
яркими по чистоте вкусо-
вого сложения, насыщен-
ными сортовыми отличия-
ми, в них стало обычным
отсутствие тонов окислен-
ности. Это подвело специа-
листов и определенную
часть потребителей к осоз-
нанию того, что нынешние
условия позволяют в пол-
ной мере избежать необхо-
димости привнесения до-
полнительных тонов, то-
нов дуба, например, кото-
рые просто не совместимы
со сложением вин, получа-
емых по современной тех-

нологии. Вкусы измени-
лись.

Но вкусы, привычки,
традиции - очень сложная
вещь. Привыкать к чему-
либо новому, наверно, так
же трудно, как и отвыкать
от чего-то привычного.
Приведу, на мой взгляд,
классический пример. В
Древней Греции, когда пе-
ревозили вина в амфорах,
то их укупоривали паклей
из листьев растений, обма-
занных смолой сосновых
деревьев. Других укупо-
рочных средств по тем
временам не было. Как из-
вестно, вино очень легко
воспринимает посторон-
ние запахи, и тона пахучей
смолы, естественно, пере-
ходили в него. Так роди-
лось вино с запахом со-
сновой смолы, которое
стали, соответственно, на-
зывать “Рецина” (смола).
Учитывая, что грекам это
понравилось (очевидно,
напоминало знакомые с
детства запахи, вызывало
теплые ассоциации), то
они, в дальнейшем, стали
собирать смолу с сосен,
растущих на альпийской
дороге (с наиболее аро-
матной смолой, по их мне-
нию) и, понемногу, добав-
лять в вино при его хране-
нии в крупных резервуа-

рах. Но смолистое вино за
рамки Греции практиче-
ски не вышло. Многим не
нравится. Да и в самой Гре-
ции вина, получаемые по
новой, современной тех-
нологии, с яркой сортовой
ароматичностью, никак не
сочетаются со смолисты-
ми тонами. Но местное на-
селение, особенно люди
старшего возраста, жители
деревень, привыкшие к по-
добному вину, продолжа-
ют его пить и получать
удовольствие. Вот это и
есть привычка, традиции,
которые резко меняться не
могут, так как у каждого че-
ловека имеются свои сло-
жившиеся годами пред-
почтения. 

А что будет завтра, вре-
мя покажет. Наш же долг -
помочь разобраться во
всем многообразии вкусо-
вых предпочтений, обра-
тить внимание людей на
возможность побаловать
себя привычными, сло-
жившимися вкусами, а уло-
вить тенденции, диктуе-
мые временем, и обратить
внимание на них совре-
менного потребителя.
Ведь развитие вкуса и ин-
теллекта - неотделимые
стороны нашей жизни. А
выбор, в любом случае, ос-
тается за потребителем.

Бочка делает вино
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Ш
вейцария – это
великолепные
горнолыжные
курорты зимой,

пешеходные и велосипед-
ные туры, отдых на озерах
летом и осенью. А еще это
гастрономические делика-
тесы и великолепные вина.
Кухня Швейцарии пользу-
ются заслуженным внима-
нием у гурманов всего ми-
ра, да и сами швейцарцы
любят хорошо поесть. Ти-
пичное местное блюдо –
знаменитое фондю, кото-
рым лучше всего лакомить-
ся, когда на улице холодно
и идет снег или дождь. За-
пивать это гастрономиче-
ское чудо предпочтитель-
нее с белым швейцарским
вином. Другое известное
блюдо из сыра – раклетт из
Вале. В специальном уст-
ройстве на штативе закреп-
ляется половинка сырного
круга, а над ним раскален-

ный стержень. Верхний
слой сыра плавится, а затем
соскребается острым но-
жом на тарелку, в которой
лежит вареный картофель,
маринованные огурчик и
лук. Во всем мире широко
известен швейцарский шо-
колад, который можно
приобрести в многочис-
ленных шоколадных бути-
ках страны. Но наш рассказ
сегодня - о швейцарских
винах и двух винных собы-
тиях, которые случаются
здесь каждый год.

Небольшой городок
Сьерр (Sierre) расположен в
самом сердце швейцарских
Альп, на живописном плато
среди елей и озер. Этот,
один из самых обласкан-
ных солнцем городов
Швейцарии, окружен тер-
расами с расположенными
на них виноградниками.
Описание его почти невоз-
можно найти в путеводите-
лях по стране, лишь не-
большое упоминание о
том, что именно от Сьерра
за 15 минут можно доб-

раться до знаменитого гор-
нолыжного курорта Кран-
Монтана. Но именно в этом
городе проходит ежегод-
ный международный кон-
курс Mondial du Pinot Noir.
Его задача - дать понять по-
требителю, что Швейца-
рия, которая, как правило,
производит потрясающие
белые вина, в то же время
способна представлять на
рынке и вина, которые
могут составить конкурен-
цию лучшим мировым Пи-
но Нуарам. В этом году в
конкурсе участвовало 1100
вин, в том числе из Герма-
нии, Франции, Австрии,
Венгрии, Италии, Новой
Зеландии, Словении, Румы-
нии,  Испании, Аргентины,
США и даже Бразилии.
Впервые к участию были
допущены все представите-
ли семейства Пино, в том
числе Пино Гри и Пино
Блан в отдельных катего-
риях. 

И опять-таки впервые
среди членов жюри был
эксперт из России, Светла-

на Трофимова. Она уже
участвовала в нескольких
международных конкур-
сах во Франции, Германии,
Испании, Канаде.

По мнению Светланы
“сравнивать швейцарский
Пино Нуар и бургундский -
не нужно, так как это дос-
таточно разные вина и по
характеру, и по стилю.
Швейцарским  винам при-
сущ четкий минеральный
отпечаток терруара, и хотя
они, возможно, не такие
сложные, как бургундские,
но тем не менее достаточ-
но тонкие и элегантные”. 

Гран При конкурса по-
лучили следующие вина: 

Botzinger Spatburgunder
Auslese trocken - barrique,
Baden/Kaizerstuhl, 2003
(Германия)

Familia Schroeder, San
Patricio del Chanar, 2004
(Аргентина) 

Gerard Bertrand, Nar-
donne Aigle Noir, Languedoc-
Roussillon, 2007 (Франция) 

На следующий день пос-
ле объявления результатов

конкурса в Сьерре прохо-
дит самый большой в
Швейцарии винный фес-
тиваль VINEA. Здесьсчита-
ется, что слово “VINEA”
вписано золотыми буква-
ми в записную книжку це-
нителей вина, для коих не
может быть и речи о том,
чтобы пропустить круп-
нейший швейцарский вин-
ный салон. На два дня го-
род превращается в гигант-
ский дегустационный зал, в

котором предлагается бо-
лее 1500 вин из различных
сортов винограда. Богатей-
шая винная палитра при-
ходит из разных уголков
Вале. Ежегодно фестиваль
посещают более 10000 по-
сетителей из Швейцарии и
соседних стран. В этом го-
ду VINEA праздновала свой
15-й юбилей. VINEA- это
место встреч для тех, кто
делает вино и тех, кто его
искренне любит.
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Дубовый тон в вине задается еще в погребе

Швейцарские Альпы - Мекка для горнолыжников и виноманов

Николай Мехузла
Специально для“Винной карты” 
Фото: “Винная карта”

Татьяна Злодорева
“Винная карта” 
Фото: “Винная карта”
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Швейцария: Mondial du Pinot Noir


