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ВКУСНО, 
КАЧЕСТВЕННО,  

НЕДОРОГО  
ВЫБЕРИТЕ ВСЕ ТРИ



Известный британский эксперт и популяризатор вина Оз 
Кларк поделился очень интересным наблюдением. Рас-
сказывая о своих первых годах после окончания универ-

ситета, которые пришлись на 1970-е, он вспоминал, что, будучи 
низкооплачиваемым актером, мог позволить себе только недо-
рогие вина из Франции, Испании или Италии, наводнившие то-
гда британский рынок. Каково же было его изумление, когда он, 
приехав в составе труппы на гастроли в Австралию, попробовал 
местные напитки низкого ценового сегмента:

«Красные вина были надменными, могущественными, плот-
ными, до краев наполненными фруктами, спелостью и шиком. 
Они буквально заставляли сделать еще один большой глоток, 
а затем еще один  и еще один.

И  это было дешевое вино? <…> Если дешевое вино могло 
быть настолько хорошим, то, ради всего святого, зачем мы до-
вольствовались той дрянью в  Британии? Н еудивительно, что 
тогда британцы практически не пили вино, потому что, за ис-
ключением небольшого количества дорогих первоклассных на-
питков, оно было ужасным. Если бы наше повседневное вино 
хотя бы наполовину было таким же хорошим, как эти “красавцы- 
австралийцы”, то мы бы могли стать нацией, пьющей вино» 1.

Эта фраза запала мне в душу. А позже пришло озарение, что 
шанс вой ти в клуб «винных» есть у любой северной страны, где 
выращивание винограда затруднено, винная культура развита 
недостаточно хорошо, а среди напитков в почете гораздо более 

1 Кларк Оз. Красное и белое. Неутолимая жажда вина. — М.: ХлебСоль, .
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крепкие. Для этого достаточно заполнить полки недорогими 
и в то же время вкусными , ароматными  и при этом качествен-
ными винами. В числе этих стран, как вы понимаете, может ока-
заться и Россия, а также другие территории постсоветского про-
странства, жители которых в большинстве своем пока не умеют 
правильно обращаться с вином и при выборе руководствуются 
преимущественно его ценой.

Проработав в сфере услуг около 30 лет, я не понаслышке знаю, 
как работает формула «быстро, качественно, недорого — выбе-
рите любые два», причем вне зависимости от того, автосервис 
это или консалтинг по международному структурированию биз-
неса. Увлекшись темой вина, я  заменил в  формуле «быстро» 
на «вкусно», и у меня получилось: «Вкусно, качественно, недо-
рого».  Если же попробовать выбрать не два, а все три, эти слова 
могут совершить настоящую революцию в сознании массового 
потребителя и вывести винную культуру страны на новый уро-
вень. Магия в том, что в виноделии это возможно.

Для удобства я разделил книгу на три больших блока. В пер-
вом я расскажу, как обращаться с любым вином (дорогим и не 
очень), чтобы получать наслаждение от его вкуса и  аромата. 
Во  втором блоке раскрою особенности развития винной куль-
туры в  странах Нового Света 1, расскажу о  том, какое участие 
в  винной революции качества приняла каждая из этих стран 
и что позволило им не только занять достойное место в нише, 
но в  чем-то даже превзойти именитых конкурентов из Фран-
ции, Италии и  Испании. Признаюсь: чем больше информации 
я изучал в поисках «винной фишки» каждой группы стран, тем 
больше очаровывался ими и  проникался энтузиазмом, каким 
охвачены все истинные виноделы и  ценители этого напитка, 
пока в конце концов не включил вино из каждого из этих регио-
нов в  свой приоритетный список. В  третьем блоке я  поделюсь 
с вами своими практическими знаниями и лайфхаками по вы-
бору вина в различных ситуациях.

Почему для примера я взял именно страны Нового Света, спро-
сите вы? Очень просто. Во-первых, я только недавно завершил 
изучение самых значимых источников по этой теме на русском 
и английском язык е. Объем переработанной мной информации, 

1 Так называют части света, которые были открыты сравнительно недавно — Аме-
рику, Австралию и Океанию — и получили свое название по аналогии со Старым 
Светом (Европой, Азией и Африкой). Ведущие шесть стран Нового Света, вина 
которых мы будем рассматривать, — это Чили, Аргентина, Австралия, Новая 
Зеландия, Южная Африка, США.
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поверьте, значительно превысил тот, что выдают на курсах со-
мелье. Во-вторых, о винах Нового Света в нашей стране знают 
очень мало, а  потому, опасаясь наткнуться на невкусный или 
некачественный продукт, покупатели зачастую проходят мимо 
полок с напитками из этих регионов, отдавая предпочтение про-
веренным производителям из Бордо или  Тосканы. Люди, как 
правило, боятся нехоженых троп. Никому не хочется , заказывая 
вино, предстать перед друзьями или дамой сердца профаном. 
Кстати, скажу вам по секрету, что это обстоятельство играет 
в пользу продукции из стран Нового Света: наценка на нее в ре-
сторанах и магазинах ниже, чем на напитки из других, более рас-
крученных винных регионов, а по вкусу они либо не уступают 
им, либо даже превосходят. Именно такие доступные приятные 
напитки способны произвести винную революцию.

Случалось ли вам когда- нибудь попробовать вино и  понять, 
что это не просто алкогольный напиток, а нечто большее, о чем 
ранее вы никогда не задумывались? В такие моменты мир словно 
открывается с  новой стороны! Одним из вариантов названия 
этой книги было «Вино вкусно!»: когда я  работал над текстом 
и подбирал примеры, то вспоминал, как происходило мое пре-
ображение в винного гурмана.

А  начал я  свой путь к  пониманию красоты и  вкусовых до-
стоинств этого благородного напитка с того, что… родился под 
знаком Весов. Как его типичный представитель, я  культиви-
рую в себе такие качества, как любовь к эстетике, чувство меры, 
стремление в золотой середине во всем и гурманство. Последнее, 
по сути, как раз и сочетает эстетику и чувство меры, но только 
в гастрономии.

Первым шагом к пониманию красоты вина для меня стала де-
густация бокалов Riedel, которую мне подарили и разделили со 
мной друзья. Мы пробовали одно и то же вино из разных бока-
лов, чтобы понять, как они влияют на его вкус. Тот опыт бук-
вально перевернул мое представление об этом напитке и вообще 
о том, что значит быть истинным гурманом.

Затем, приблизительно в это же время, коллеги по работе пре-
зентовали мне дегустацию «Сыр и  вино» в  винной компании 
«Каудаль». Там меня ждали очередные открытия. Нам рассказы-
вали о  лучших комбинациях определенных сортов сыра и  вина 
и предлагали оценить их самостоятельно. Наибольшее впечатле-
ние на меня произвело идеальное сочетание козьего сыра с шам-
панским: эти продукты буквально растворялись друг в друге.

После этого последовал курс сомелье в  винной школе Wine 
Embassy компании «Каудаль», который мне преподнесли на 

Кому-то может пока-
заться странным, как 
можно дегустировать 
бокалы. Но в кругу 
винных гурманов это 
означает пробовать 
одно и то же вино из 
бокалов разных форм, 
чтобы узнать, какая 
форма наилучшим 
образом раскрывает 
вкус и аромат напитка.
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день рождения. Я присоединился к занятиям в начале октября, 
когда  вся группа успела познакомиться с продукцией из Нового 
Света, и  вместе со всеми изучал грандов (Францию, Италию, 
Испанию) и малые винные страны (Австрию, Германию, Порту-
галию, Венгрию и др.).

Дальше — больше: я повысил квалификацию еще в несколь-
ких винных школах. Мне было интересно расширять свой вин-
ный горизонт, знакомиться с новыми преподавателями, их опы-
том и мнением.

Незабываемое впечатление на меня произвели обучающие 
курсы в  L’Appartement 83. В  старинных апартаментах на Пуш-
кинской площади преподаватели и  выпускники школы «Эно-
трия» в камерной обстановке за большим овальным столом на 12 
человек делились своими познаниями о вине. Здесь удивитель-
ным образом совпало все: и обстановка, и процесс общения энту-
зиастов, имеющих интересный взгляд на материал (например, де-
ление вин на вертикальные и горизонтальные, тонкие и толстые).

Одновременно я  посещал тематические винные дегустации 
и  мини-лекции, организованные компаниями Simple и  «Кау-
даль»; проходил мастер- классы в  школе сомелье Wine People 
и  WineState, где оборудован уникальный класс на 30 человек 
с  индивидуальными раковинами для ополаскивания бокалов. 
Там нас учили сравнивать аромат вина с ароматом живых ягод 
и фруктов, чтобы лучше улавливать и запоминать запахи.

Интересной возможностью проверить себя стало участие вме-
сте с коллегами по работе в играх «Что? Где? Вино?» (по ана-
логии с «Что? Где? Когда?») и «Винное казино» от «Каудаль». 
Во время первой игры участники отвечали на вопросы о  вине 
и дегустировали напитки. Во второй игре после вводной лекции 
мы пытались разложить предлагаемые нам образцы на ароматы 
и  угадать или само вино, или страну и  даже регион производ-
ства, а затем, как в казино, сделать ставку. Это было что-то неве-
роятное: риск, азарт, выигрыш и дегустация!

Следующим этапом стали путешествия. Их было много, но, 
куда бы я ни отправлялся, я всегда брал с собой записи, которые 
начал вести еще с самой первой школы,  — мои друзья в шутку 
называли их скрижалями. Я  брал их с  собой в  каждый ресто-
ран, чтобы подбирать подходящий к заказанным блюдам напи-
ток и  постепенно расширять кругозор. Спустя какое-то время 
друзья и  родные стали просить меня помочь им выбрать вино 
в определенном бюджете или с названными характеристиками. 
Они присылали фото винных карт и полок магазинов, свои по-
желания по цене, и я помогал им выбрать хорошее вино.
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ВкуснВ в е д е н и е

Однако я чувствовал, что мне не хватает знаний о винодельче-
ской культуре стран Нового Света, и избегал покупать такие вина 
из опасения, что выбор окажется неудачным. В определенный мо-
мент я решил восполнить этот пробел. Но, к сожалению, школа 
Wine Embassy при виноторговой компании «Каудаль» к тому мо-
менту прекратила свою работу. Другая школа — Wine People — 
запускала курс редко, и я по разным причинам на него не попадал. 
В итоге я решил самостоятельно изучить неизвестную мне тему, 
опираясь на презентации Wine Embassy, которые рассылали всем 
ее участникам, и имеющиеся по этому вопросу книги. Большим 
подспорьем для меня стал винный справочник Роберта Паркера 1, 
самого влиятельного в мире винного критика. Он дает характери-
стику не только каждой винодельне, но и каждому вину по шкале 
«превосходное», «великолепное», «отличное», «хорошее». Итак, 
вооружившись этими материалами, я  начал систематизировать 
новые знания, пополняя ими свои «скрижали».

С легкой руки людей, сделавших мне три столь оригинальных 
подарка, тема вина и его дегустации стала частью корпоратив-
ной культуры компании, в которой я работаю. Как-то, обсуждая 
тему новогодних подарков для наших клиентов (а это довольно 
взыскательная аудитория — владельцы бизнесов), мы решили 
презентовать каждому по бутылке хорошего вина и эксклюзив-
ному винному календарю. Мы обратились в  компанию Simple 
с  просьбой подобрать на каждый месяц года экземпляр благо-
родного напитка в  категории от 4000 до 5000  руб. и  сопрово-
дить выбор пояснениями (почему именно это вино и именно под 
этот месяц года) и  интересной историей (например, «Этот на-
питок был любимым у Наполеона. Он всегда брал его с собой» 
или «Это вино вдохновляло Хемингуэя, когда он жил в Италии. 
В тот период именно его он предпочитал рому» и т. д.) . Соответ-
ствующие месяцам фотографии регионов мы искали сами. В ре-
зультате получился уникальный календарь ручной сборки, ко-
торый по достоинству оценили наши клиенты.

Это успешное начинание раззадорило нас, и мы продолжили 
двигаться в выбранном направлении. На следующий Новый год 
клиенты нашей компании также получили по бутылке прекрас-
ного вина и специальному календарю с новой подборкой напит-
ков и историй от экспертов компании Simple.

При выборе темы для третьего выпуска решено было оста-
новиться на топовых винодельнях Чили — я  как раз недавно 

1 Паркер Р. Винный гид покупателя. — М.: Эксмо, .
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закончил изучение этого винодельческого региона. Но когда 
мы обратились в  Simple за новой подборкой интервью, оказа-
лось, что дать исчерпывающую информацию по интересующим 
нас чилийским винодельням они не могут. Мы обратились еще 
в пару компаний, но везде результат был неутешительным. Это 
было связано с тем, что винодельни поделены между винотор-
говцами: каждый работает на эксклюзиве только с двумя- тремя 
 чилийскими производителями, а нам нужно было набрать 12 — 
на каждый месяц года. Оказалось, что мои познания о  чилий-
ском вине уже были полнее, чем у наших интервью ируемых. То-
гда я сам взялся за написание текстов. И все получилось! После 
Чили были календари по Аргентине и Австралии, сейчас гото-
вим по Новой Зеландии. Собранные для них материалы также 
легли в основу этой книги.

Упомяну о еще одном важном моменте. Погрузившись в тему, 
я обнаружил, что 80% книг о вине — переводные и, как правило, 
посвящены специфике винной культуры той страны, откуда 
родом автор. В  книгах, изначально написанных для читателей 
тех стран, где винные хозяйства расположены рядом с  домом, 
а стоимость напитков и наценки в ресторанах ограничены зако-
ном, приводятся не всегда актуальные для нас сведения, в том 
числе о редких сортах винограда из лучших винных регионов 
и о доступных к покупке винах. Несоответствие реалиям создает 
ощущение обманутых ожиданий.

Я  постарался учесть этот момент и  выполнил специальную 
сортировку виноделен и регионов, которые работают не только 
на внутренний рынок, но и на экспорт, то есть чью продукцию 
можно найти и попробовать у нас. Эта книга максимально при-
ближена к нашей действительности.

Научившись выбирать достойное вино Чили, Аргентины, Ав-
стралии, ЮАР, я стал делиться своими познаниями с друзьями, 
устраивая для них индивидуальные дегустации лучших и наи-
более характерных вин из перечисленных стран. Никто и пред-
положить не мог, что эти напитки могут быть такими вкусными, 
если к ним подойти со знанием дела! Все были уверены, что вина 
из перечисленных регионов охватывают преимущественно мас-
совый недорогой сегмент, а вовсе не элитный.

Общение с друзьями на тему винной культуры позволило мне 
выделить ряд характерных проблем, с  которыми сталкивается 
большинство людей:
• чаще всего вино воспринимается лишь как алкоголь, а зна-

чит, не рассматривается как вкусный напиток, имеющий 
фруктовую ароматику;
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• иногда кажется, что попалось испорченное вино, но нет ни 
четкой уверенности, что это так, ни осведомленности в  во-
просе, чтобы отстоять свое мнение перед официантом или 
продавцом;

• красные вина кажутся вкусными, а белые нет, либо наоборот;
• напитки одной и той же марки, но из разных бутылок имеют 

 разные вкусовые качества;
• из-за боязни экспериментирования и  страха ошибиться из 

раза в раз покупа ются либо один-два известных сорта (кьян-
ти, бордо, гави),  либо обезличенное вино (шампанское, белое 
или красное), а  неизвестные вина (например, из Чили или 
Аргентины) обходятся стороной;

• негативный опыт мешает пробовать аналогичные напитки 
других производителей (например, из-за популярных в  со-
ветские времена болгарского рислинга и  отечественного 
портвейна 777 многие отказываются от качественного не-
мецкого рислинга и портвейна из Португалии);

• слишком большие торговые наценки в  ресторанах России 
(300–400% в отличие от Италии с их 50%) делают вино доро-
гим напитком даже для ценителей, вынуждая выбирать из 
дешевых;

• боязнь быть обманутым и переплатить за вино из-за неумения 
сориентироваться, где оно переоценено (в  магазине, винном 
бутике, кафе и ресторане), а где, наоборот, недооценено  и что 
именно имеет смысл брать в каждом конкретном случае;

• многим вино кажется дорогим элитным напитком для из-
бранных, поэтому покупаются или самые простые дешевые 
и потому невкусные вина, или вообще пиво либо водка;

• не хватает знаний, чтобы ориентироваться в сортах виногра-
да, ароматах, бокалах и ценах  на хорошее вино;

• неловкость при общении с  сомелье в  ресторане, особенно 
когда мужчина заказывает для женщины или для бизнес- 
партнеров, друзей и т. д.

В этой книге собраны знания, которые расширили мои гори-
зонты и  понимание жизни в  области гурманства и  виноделия. 
Я с радостью делился ими с друзьями, а теперь предлагаю вам, 
дорогие читатели, раз и навсегда поменять свое мировоззрение 
в  области культуры потребления вина. Именно в  этом я  вижу 
миссию своей книги. Человек будет пить этот напиток богов, 
только если ему будет вкусно.

А  помогать мне в  раскрытии секретов вина будет мой вы-
мышленный компаньон- рассказчик Иван Иванович Трезубцев. 
Разрешите вас с  ним познакомить. Иван Иванович всю жизнь 
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проработал на госслужбе: сначала ревизором, потом по хозяй-
ственной части — пользуясь уважением коллег и  руководства. 
Выйдя на пенсию, он продолжает носить костюмы или пиджаки 
и  служит примером для детей и  внуков в  том, как надо отно-
ситься к любому делу, за которое берешься. Один из его жизнен-
ных принципов — всегда говорить правду. Исследованием тон-
костей вина Иван Иванович увлекся в предпенсионном возрасте 
и за несколько лет стал настоящим аромадегустатором. У него 
неизменно хорошее настроение и  неиссякаемый запас шуток, 
что делает его душой любой компании. В моей книге он будет 
расшифровывать непонятные термины и давать попутные ком-
ментарии.

Иван Иванович Трезубцев
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ИЗ ЧЕГО 
СКЛАДЫВАЕТСЯ 
КРАСОТА ВИНА
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г л а в а  1

ВИНОГРАД, ТЕРРУАР 
И РУКИ ВИНОДЕЛА. 
И ВСЕ-ТАКИ ВИНОГРАД!
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Что такое для вас красота вина? Для меня — совершенство 
его цвета, вкуса, аромата в сочетании с красотой бокала.

Чтобы понимать, что нас привлекает в  вине и  выде-
ляет его из ряда других алкогольных напитков, взглянем на него 
в разрезе зарождения вкуса и аромата — на то, как рождается на 
свет белое, красное и  розовое вино, которое позже изливается 
божественным напитком из бокала.

Розовое вино производят из красных сортов винограда сна-
чала по технологии красного (дробление и  короткое настаива-
ние на кожице), а затем — по технологии белого (холодная дол-
гая ферментация).

КРАСНОЕ ВИНО БЕЛОЕ ВИНО

1.
СБОР 

1.
СБОР 

Виноград собирают, сортируют

Белые вина могут производиться как из светлых, так и из темных сортов вино-
града — в процессе их изготовления с ягод удаляют кожицу. Красные и розо-
вые вина делают только из темных сортов, так как кожицу оставляют

2.
ГРЕБНЕОТДЕЛЕНИЕ

2.
ГРЕБНЕОТДЕЛЕНИЕ

да/нет

Отделяют ягоды от гребней

3.
ДРОБЛЕНИЕ

3.
ДРОБЛЕНИЕ

При изготовлении красного вина 
косточки, кожицу, а иногда и гребни 
оставляют. В результате дробления 
получается мезга — смесь сока 
и частиц кожицы и косточек

да/нет

В процессе производства красных вин дробление происходит всегда, белых —
иногда, только для сортов, у которых ароматы сконцентрированы в кожице

ТЕХНОЛОГИЯ 
ИЗГОТОВЛЕНИЯ 

КРАСНЫХ 
И БЕЛЫХ ВИН
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Из чего складывается красота винаЧ а с т ь  1

КРАСНОЕ ВИНО БЕЛОЕ ВИНО

4.
МАЦЕРАЦИЯ

4.
МАЦЕРАЦИЯ

Настаивание на мезге для насыщения 
вина цветом, ароматами и танинами. 
Может осуществляться до, в процессе 
или после ферментации

Настаивание на мезге для извлечения 
у некоторых ароматичных сортов 
(рислинг, совиньон блан) ароматов из 
виноградной кожицы. (Осуществля-
ется только в случае дробления.)

5А.
ПРЕССОВКА

Выжимка виноградного сока путем 
прессования. Производится незамед-
лительно, чтобы избежать окисления.
При изготовлении белого вина удаля-
ют косточки, кожицу и гребни (мезгу). 
Дальше получают чистый виноград-
ный сок (сусло)

Первичные ароматы вина уже присутствуют в мезге и сусле

6. 
ДЕКАНТАЦИЯ

Отстаивание сусла в чанах для удале-
ния остатков целлюлозы, предназна-
ченной для его очистки

Декантер в процессе производства вина и декантер при дегустации выпол-
няют одинаковую функцию: удалить лишние твердые частицы. Хотя дегустаци-
онный декантер еще и насыщает вино кислородом

7. 
БРОЖЕНИЕ 

7. 
БРОЖЕНИЕ

(алкогольная ферментация)
Мезгу помещают в емкость для 
брожения (стальные чаны для легко-
тельных вин или дубовые бочки для 
средне- и полнотельных). Кожица и 
косточки окрашивают вино и при-
бавляют танинов. Ферментация более 
теплая (при температуре 20–32 °C) 
и короткая
(1 –3 недели)

(алкогольная ферментация)
Ключевой процесс, при котором сок 
превращается в вино.
Сусло помещают в емкость для броже-
ния (в основном в стальные чаны, 
реже — дубовые бочки) и добавляют 
дрожжи. При взаимодействии дрожжей 
с сахаром виноградный сок начинает 
бродить, в результате чего образуется 
алкоголь и выделяется углекислый газ. 
Для сохранения ароматов, как пра-
вило, применяется холодная (до 18 °C) 
длительная (4 –6 недель) ферментация.
При изготовлении молодых вин фер-
ментация осуществляется в чанах, 
более сложных — в бочках

Ферментация, или брожение, белого вина происходит при более низкой тем-
пературе. Это, с одной стороны, замедляет процесс, а с другой — позволяет 
сохранить яркие фруктовые ароматы напитка. Красные вина ферментируются 
при более высокой контролируемой температуре, что ускоряет процесс. 
Во время брожения появляются вторичные ароматы вина
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