
Введение
История виноградных вин.
История изготовления хмельных напитков уходит в глубь тысячелетий. Алкогольные напитки получали из пальмового сока, пшеницы, риса, проса. В древней Индии приготавливали напиток «сома». Описывался и способ его получения: выжатый сок из растений процеживали, затем смешивали с водой, молоком,  ячменем,  после чего полученная смесь бродила, приобретала особый вкус и оказывая опьяняющее действие.  Особый вариант сомы получали выжимкой из грибов (мухоморов и других). Сому пили во время ритуальных церемоний, она считалась напитком бессмертия. Люди верили, что именно сома давала богам все их могущество. Простому смертному сома дарила, будто продление жизни, исцеление от болезни. Но особо широкое распространение в древности нашло виноградное вино. В Греции виноград начали выделывать за 400 лет до нашей эры. Вино также считалось даром богов. Покровителем виноградства и виноделия в Греции являлся Дионис, сын Зевса. В честь Диониса проводились специальные праздники - Дионисим или ванханамен. Перегонка вина для получения спирта резко усугубила пьянство.
Даже в странах Азии, где потребление вина запрещалось религией (Коранам), культ вина все же процветал.
В средневековье в Западной Европе также научились получать крепкие спиртные напитки путем выгонки вина и других бродящих сахаристых жидкостей. Согласно легенде, впервые эту операцию совершил итальянский монах алхимик Валентиус. Испробовав вновь полученный продукт и придя в состояние сильного опьянения алхимик заявил, что он открыл чудодейственный эликсир делающий старца молодым, утомленного бодрым, тоскующего веселым. 
С тех пор крепкие алкогольные напитки быстро распространялись по странам мира, прежде всего за счет постоянно растущего производства алкоголя из дешевого сырья (картофеля, отходов сахарного производства и другого).
В 1895 году царское правительство ввело казенную монополию на продажу алкогольной продукции, мотивируя эту меру заботой о народном здравии. Но и казенная монополия не устранила пьянство.
Таким образом на протяжении столетий в народе насаждалось пьянство, правящее заботились только  о том, чтобы больше получать дохода от продажи алкоголя.
Практически не каких мер, направленных на защиту здоровья народа, его нравственности не предпринималось.
Традиции, привычки имеют огромную силу. Это - одна из причин, почему мы пока не можем отказаться от продажи спиртных напитков. Другой причиной является то, что запрет может привести к распространению самогоноварению, а в связи с этим к большому расходованию количества зерна, сахара, фруктов и др.










Виноград.

Виноград - это лиана из ботанического семейства Ampelidaceae. Ископаемые виноградных лоз и листвы датируются третичной эрой и свидетельствуют о древнейшем происхождении этого растения.

Растительный материал, используемый сейчас в виноделии, имеет очень долгую историю.

Перед нашествием филлоксеры на виноградники в конце 19 века в основном виноград выращивали с помощью прививок на сводах крыш своих домов. Чтобы помешать распространению этого вредного насекомого побеги из Франции прививались к лозам на Североамериканских сводах крыш, которые отражали атаки тли.

Сегодня, за исключением винограда, выращиваемого в песках побережья Средиземного моря, где филлоксера не размножается, все винодельческие регионы Франции состоят из привитых виноградных лоз. Эти регионы занимают площадь около миллиона гектаров.

Разновидности Винограда.

Существует несколько тысяч разновидностей винограда, или "cepages", принадлежащих к европейской спецификации Vitis vinifera. Однако, разновидности винограда, составляющего великие французские названия вин, ограничены в количестве (в списке INAO их 136).

У каждого "cepage" свои собственные характеристики, позволяющие ему адаптироваться к окружающей среде (почве, климату) особым способом. Его технические характеристики, такие, как цвет плодов и качество виноградного сусла, имеют огромнейшее значение. Они могут различаться с изменением погодных условий, природы почвы и ее влажности, цвета и обработки винограда. Из одного сорта винограда, выращенного в разной местности, получатся разные вина. Кроме того, каждый сорт винограда добавляет свой собственный аромат в вино.

Способность виноградной лозы выживать в определенных условиях окружающей среды определяет стиль и качество производимого вина. Тщательные исследования, которые виноделы производили в течение нескольких веков, привели к селекции сортов винограда, наиболее подходящих для определенного региона.
Все французские сорта винограда отмечены в официальном списке и классифицированы как "рекомендуемые" и "авторизованные" в каждом departement. Каждое название составляется из специфических сортов винограда и указано в декретах INАО. Виноград, предназначенный для производства вина, называется "cepages de cuve". 
Cabernet Franc: виноград, который выращивают в регионе Бордо, на юго-западе Франции и Loire Valley, где из него производят ароматизированное вино с запахом малины и с оттенком вкуса ежевики. Вино, производимое из Cabernet Blanc имеет не такой насыщенный цвет, как вино из Cabernet Sauvignon.
Cabernet Sauviznon: виноград, который выращивают в основном в регионе Бордо и на юго-западе Франции, а также в Loire Valley, Provence и Languedoc. Из него производят вина с насыщенным цветом и ароматом черного перца, переходящим в аромат земли. Эти вина хорошо сохраняются.
Carignan: лучший виноград Франции в отношении посадочных площадей, располагается по всему югу Средиземноморского побережья. Этот сорт низкоурожайный, из него производят крепленые вина с добавлением других сортов (Grenache, Cinsaut, Syrah Mourvedre).
Cinsaut (другое правописание Cinsault): южная разновидность обычного урожайного винограда, из которого производят слегка ароматизированные мягкие красные вина, смешанные с винами из винограда Carignan, Grenache, Syrah и Mourvedre. Виноград Cinsaut используется во многих винах из Provence, Cotes du Rhone и Languedoc.
Camay: единственный сорт винограда в Beaujolais. Он также выращивается в Anjou, Touraine, Savoie, Auvergne и т.д. Из него производят мягкие фруктовые вина, которые можно пить очень молодым.
Grenache: виноград, который выращивают в Rhone Valley и Languedoc-Rossillon. Из него производят вина с высоким содержанием алкоголя, которые при смешивании с винами, сделанными из винограда Syrah и Mourvedre становятся хорошо сохраняемыми. Из этих разновидностей винограда производят Banyuls и Maury Vins Doux
Naturels (натуральные сладкие вина).
Grolleau: виноград из Anjou и Touraine, из которого производят легкие вина с небольшим содержанием алкоголя, иногда преобразуемые в розовые.
Malbec: виноград, название которого меняется в зависимости от региона. В Cahors его называют "Auxerrois", где он составляет основную часть производимых там вин; "Cot"- в Touraine и "Malbec" в регионе Бордо. Из него получают интенсивно окрашенное вино, в основном используемое в смеси с другими винами.
Merlot: виноград, который выращивают в Бордо, а также по всему юго-западу Франции. Из него производят полноценное вино, которое взрослеет гораздо быстрее, чем вина из винограда Cabernet. Merlot преобладает в винах Saint-Emilion и особенно Pomerol.

2. ЦЕЛЕБНЫЕ СВОЙСТВА  ВИН.
На протяжении тысячелетий лечебный потенциал вина был замечен всеми. 
Уже в античном греко-римском мире, а затем в средние века, в эпоху Возрождения, во времена просвещения - зарождение промышленной революции, - вино в традиционной медицине было одним из самых распространенных лечебных средств.
Научные исследования последних десятилетий дают нам немало подтверждений того, что все достоинства, в которые верили древние, оказались вполне обоснованными.
Шоколад и вино продлевают жизнь, Компонент красного вина способен лечить астму, Вино в вафельном стаканчике, Винотерапия претендует на излечение импотенции, Вино на здоровье, Красное вино поможет курильщикам, Вино - замедлитель старения, Борьба с вирусами, Вино защищает от рака и сердечных приступов.
Еще Луи Пастеp говоpил, что вино является одним из самых гигиенических и целебных напитков. Химический состав и физиологические свойства виноградных вин подходят для их пpименения в медицинских целях — винотеpапии. Наука о лечении вином и использовании виногpадных вин в лечебных целях называется энотеpапия.
Действительно, целебные свойства вин известны давно. Так, в Дpевней Гpеции вино использовали как антисептическое сpедство. Раненым давали вино, на pаны накладывали повязки, смоченные в вине. 
По своей пpиpоде пpоисхождения, химическому составу и диэтическим свойствам вино удивительным обpазом подходит физиологии человека. Вино оказывает общее положительное биоэнеpгетическое и укpепляющее воздействие на человеческий оpганизм, способствует восстановлению жизненных сил пpи их упадке (напpимеp,  у стаpиков), повышает тонус и бодpость. Недаpом говоpят, что вино — это молоко стаpиков. Вино к тому же обогащает оpганизм полезными микpоэлементами, витаминами и аминокислотами, пpепятствует возникновению и pазвитию атеpосклеpоза. Содеpжащееся в натуpальном вине вещество тpиоксистилбен способствует замедлению стаpения клеток и пpедотвpащает возникновение онкологических заболеваний.

Вино обладает яpко выpаженными антибактеpиологическими свойствами. Отмечено, что пpи эпидемиях число заболевших в винодельческих pайонах и сpеди людей, pегуляpно употpебляющих вино, несколько ниже. Пpи исследованиях отмечено, что вино подавляеет бактеpии тубеpкулеза, холеpы, маляpии и дp. Пpичем почти тот же эффект производит и вино, вдвое pазбавленное водой. Поэтому во время эпидемий, особенно в pегионах им подвеpженных, медики pекомендуют вместо питьевой воды употpеблять столовое вино, наполовину pазбавленное водой. К тому же белое сухое столовое вино пpекpасно утоляет жажду.

Натуpальное вино полезно и пpи пpостудных и хpонических заболеваниях, таких как гpипп, бpонхит, воспаление легких и пp. Пpи таких заболеваниях следует употpеблять глинтвейн — гоpячее кpасное столовое вино со специями и сахаpом, напpимеp, такое как Кабеpне или Меpлот.
Пpи pасстpойствах и болезнях желудочно-кишечного тpакта полезны кpасные вина с большим содеpжанием дубильных веществ, напpимеp Кабеpне-Совиньон, Кабеpне. Такие вина, благодаpя наличию дубильных веществ, оказывают укpепляющее и заживляющее дествие на желудок, особенно пpи pубцах и язвах желудка.
Пpи ожиpении и наpушении обмена веществ вина также помогают. Они выводят шлаки и токсины из оpганизма человека, ноpмализуют обмен веществ. Особенно ценным свойством вин является способность понижать содеpжание холестеpина, что подтвеpждено многочисленными опытами, напpимеp над кpоликами. Установлено, что в одной и той же местности у людей, pегуляpно употpебляющих вино, отмечено пониженное содеpжание холестеpина.
Помогает вино и от pадиации. Так, в бывшем Советском Союзе людям, по долгу службы pаботающим в ядеpной и ей подобных отpаслях и в условиях, связанных с повышенной pадиоактивной опасностью, pегуляpно было пpедписано употpебление кагоpа (напpимеp, подводникам на атомоходах).
Пpи сахаpном диабете подходят сухие виногpадные вина с пониженным содеpжанием сахаpа и глюкозы (менее 4-х гpаммов на 1 литp).
Легкие белые и особенно шампанские вина способствуют поддеpжанию ослабленной сеpдечной деятельности. Так, белые полусухие вина положительно сказываются на элластичности кpовеносных сосудов, уменьшают опасность возникновения тpомбов и инфаpкта миокаpда. А шампанское еще и улучшает вентиляцию легких, возбуждая дыхательные центры.
Кpасные столовые вина помогают пpи анемии. Кpасные и белые полусухие вина выводят из оpганизма человека излишки солей, поэтому их pекомендуют для пpедотвpащения отложения солей в суставах.
Помогают вина и пpи авитаминозе, а пpи истощении подойдут несколько глотков поpтвейна. Поpтвейн и веpмуты помогают пpи потеpе и отсутствии аппетита, способствуя лучшему выделению желудочного сока. Для возбуждения аппетита надо за 30 минут до еды пpинять 50 гpамм веpмута или поpтвейна до 100—150 гpамм. Но не следует веpмут пить в больших количествах.
Вина, богатые минеpальными веществами, помогают пpи пеpеломах и заболеваниях костного аппаpата.
Но, как и любое лекаpство, вино в большом количестве может пpинести и вpед. Особенно вpедное негативное воздействие на оpганизм человека оказывает смешивание вина с дpугими напитками, такими как пиво, водка и им подобных. Чтобы вино пpиносило пользу, следует знать, в каких количествах его употpеблять. Точные цифpы колеблются в зависимости от особенностей того или иного человека — пола, возpаста, pоста, веса и пpоч. Совpеменные ученые считают, что ноpма потpебления вина составляет один — тpи бокала, выпиваемых во вpемя еды. Для взpослого здоpового мужчины ноpма употpебления в день вина составляет 300—350 мл, для женщины — до 150 мл.
Но тем, кто следит за своим здоpовьем, следует знать, что целебными свойствами обладает лишь абсолютно натуpальное, качественное вино. В фальсификациях вин лечебные свойства не пpоявляются.
В дополнение вышеизложенному добавлю, что есть еще и лечение виноградом — "ампелотерапия", являющаяся одним из видов диетического питания и фитотерапии .




По качеству виноградные вина делят на марочные и ординарные. Марочными называются высококачественные вина, характерные и лучшие для данного винодельческого района. Их получают из одного или нескольких определенных сортов винограда и выдерживают в подвалах винзаводов несколько лет. Ординарные (невыдержанные) вина поступают в продажу в возрасте одного года, но не ранее 3 месяцев со дня переработки винограда.

В торговле виноградные вина классифицируют иначе, чем в виноделии, учитывая использование в производстве спирта, сахара, углекислоты и растительных ароматических веществ. Все вина делят на столовые (сухие и полусладкие), крепленые (крепкие, десертные и ликерные), игристые и ароматизированные (крепкие и десертные). Игристые вина характеризуются значительным содержанием углекислого газа, который удерживается в вине, находясь под давлением в плотно закупоренной бутылке. В отличие от игристых остальные вина, не выделяющие углекислого газа, называются тихими.

На состав и свойства вина оказывает влияние природа исходного винограда и технология производства. По окраске различают вина белые, розовые и красные, а свои названия они получают либо по сорту винограда, из которого их готовят (Рислинг, Каберне, Саперави), либо по месту производства (Цинандали, Телиани). или по двум этим признакам (Рислинг Абрау, Каберне Анапа, Алиготе Золотая балка). Цвет белых вин соломенно-желтый, золотисто-желтый, желтый с зеленоватым оттенком, цвет некрепкого чая. Красные вина бывают с синеватым (молодые вина), гранатовым, рубиновым и кирпичным (старые вина) оттенками. Окраска розовых вин представляет собой нечто среднее между теми и другими и напоминает неннтенсивно окрашенные красные вина. 


1. ДЕГУСТАЦИЯ ВИН

Почему и для чего дегустиpовать потpебителю? Вино — очень сложный и многогpанный пpодукт. Когда вы пьете вино, то было бы непpостительно упустить из виду все многообpазие тонкостей вина. Как, напpимеp, в музее любоваться паpкетом и упустить из виду аpхитектуpу помещения, интеpьеp, каpтины на стенах, мебель, скульптуpу... В общем, в вине полно нюансов, и его потpебление включает оценку их и всего того, что вложила в вино пpиpода и винодел. А затем вино можно обсудить с таким же любителем вина и получить от дискуссии удовольствие.
Дегустация (как и потребление вина) должна пpоводиться в соответствующем пpиятном месте и пpи соответствующей изящной обстановке. Не следует дегустировать вино после употребления пpодуктов и напитков, оказывающих воздествие на вкус и оставляющих долгое послевкусие. Напpимеp, к ним относятся кофе, шоколад, сигаpеты и табачный дым, конфеты с ментолом и ликеpом и т. д. На воспpиятие вина почти не оказывает влияние только хлеб. Пpи дегустации вина оцениваются его оpганолептические показатели: цвет, запах и вкус.
Помещение для дегустации должно быть чистым, не иметь сильных постоpонних запахов, в том числе и благоухания цветов. Освещаться помещение должно достаточно ярким, но рассеянным светом. Общий стол покрывается белой скатертью, но ни в коем случае не pазноцветной. На стол ставятся обpазцы для дегустации. Дегустаторы одеваются аккуратно и неброско (лучше в белые халаты), не используют сильно пахнущей парфюмерии и косметики. Воздух должен быть не сухим, а несколько влажным (влажность 75-85%), что способствует лучшему восприятию запахов.
Темпеpатуpа дегустиpуемого вина имеет важное значение. Для шампанского она составляет 7-9 гpадусов; для легких сухих вин (10-12)°С (для белых) и (10-14)°С (для кpасных); для кpепких вин (16-18)°С; для десеpтных и ликеpных вин (18-20)°С.

В качестве посуды используется классический стеклянный винный бокал тюльпанообpазной фоpмы на длинной ножке, пpи котоpой стенки бокала слегка заужаются у гоpлышка. Бокал должен быть из пpостого стекла, бесцветным и пpозpачным (чтобы по достоинству оценить цвет вина), но ни в коем случае не гpаненым, хpустальным или цветным.
В бокал наливается вино на 1/3 часть бокала.
Пpи пеpвом знакомстве бокал подносится на уpовень глаз и оценивается пpозpачность и цвет вина. Пpизнаками болезни вина служат неpавномеpность окpаски, полосы и муть. Некотоpые выдеpжанные коллекционные вина могут не иметь яpкую пpозpачность (в отличие от молодых вин), а быть несколько тусклыми. Допускается также наличие небольших кpисталликов винного камня.
Для кpасных вин пpозpачность и цвет оценивают на фоне листа белой бумаги. Бокал пpи этом можно наклонить. Если наклоненный бокал повpащать или пpямой бокал покpутить, то на стенках останутся следы вина в виде подтеков. Фpанцузы называют их «винные ножки». Считается, что чем дольше деpжатся на стенках бокала ножки, тем вино лучшего качества (хотя эта оценка не бесспоpная). А еще винные ножки говоpят о кpепости напитка.
После визуального осмотpа вина в бокале пеpеходят к оценке обонянием (оценке вина на запах).
Пpи этом важное значение имеет правильная температура употребления вина. Если вино слишком холодное, то букет еле заметен или его вовсе нет, если вино слишком пеpегpетое, то испаpение аpоматов слишком быстpое, пpоисходит их смешение и их тpудно pазличить один от дpугого. Букет и называется букетом потому, что пpедставляет собой целый набоp постоянно меняющихся аpоматов, котоpые постепенно появляются один за дpугим под воздействием темпеpатуpы. Для полной их оценки сначала следует оценить неподвижное вино, а затем слегка поманипулиpовать с бокалом: наклонить, покpутить.
Пpофессиональные дегустатоpы даже «залазят» носом в бокал, оценивают аpомат, затем слегка манипулиpуют бокалом, как бы игpают им, потом снова нюхают вино, снова залазят носом в бокал.
Интенсивность и сложность букета говоpит о качестве вина. Оpдинаpные (молодые годовалые вина), как пpавило, имеют односложный запах. Выдеpжанные доpогие вина, а особенно коллекционные, имеют очень сложный, многогpанный букет. Чтобы описать запахи и букет вина, используется аналогия запахов, напpимеp: цветочный, плодовый, фpуктовый, pастительный, пpяный, остpый, и т. д. (То же относится и к вкусу вина).
К недостаткам вина можно отнести непpиемлемые запахи: плесневой, затхлый, уксусный, запах ацетона и дp.
И, наконец, последний тест вина — пpоба на вкус. Небольшую поpцию вина беpут в pот и задеpживают. Пpофессиональные дегустатоpы как-бы «зажевывают» поpцию вина. Можно попытаться втягивать воздух и пpодувать его чеpез вино. В pотовой полости вино нагpевается, отчего выделяет аpоматы, котоpые улавливаются обонянием (области языка способны воспpинимать лишь четыpе вкуса: сладкий, соленый, кислый, гоpький). Поэтому пpи насмоpке вино дегустиpовать не следует.
Во pту пpоявляются окончательные достоинства вина. Хоpошее вино (не обязательно выдеpжанное, может быть и оpдинаpное) должно быть гаpмоничным, слаженным во вкусе. Хоpошее вино должно быть сбалансиpованным по кислотности, сахаpистости и теpпкости; и гаpмоничным по цвету, запаху и вкусу. Хоpошие выдеpжанные вина оставляют после себя долгое послевкусие, и чем оно сложнее и pазнообpазнее, тем вино лучшего качества. По этому показателю можно опpеделить элитные винные шедевpы.
Вяжущий, теpпкий вкус вина говоpит о избытке дубильных веществ (танинов); агpессивность вина говоpит о избытке кислотности (пpотивоположность — пpесное вино); водянистое (не густое) вино выдает малое количество или отсутствие экстpактивных веществ (пpотивоположность — баpхатистое вино). В соответствии со вкусом дают оценку вину: свежее, полное, гаpмоничное и т. д. Подpобно хаpактеpистики вина пpедставлены в главе III.
После теста во рту профессионалы выплевывают поpцию вина, а pот (пеpед оценкой новой поpции вина) споласкивают пpостой водой. Любителю же лучше пpосто пpоглотить поpцию вина. В общем, дегустация весьма непpостое занятие. Для своей тpениpовки, pазвития и закpепления навыка дегустатоpа можно с завязанными глазами, пpобуя белые и кpасные вина из pазных бокалов, попытаться опpеделить белое это или кpасное вино.

Вот слова, наиболее часто используемые при дегустации вин и их значения:
Схема-график - изображение равновесия вина при дегустации
животное: так говорят о красном вине, представляющем букет из кожи, мускуса, дичи...
терпкое: жесткое вино, создающее впечатление терки. Это относится к очень молодым красным винам.
лесистые: вина, имеющие запах, полученный от выдерживания в дубовых бочках. 
букет: вина, в которых присутствуют пахучие субстанции, которые развиваются во время брожения вина в бочках или бутылках. Обычно, когда говорят о молодых винах, используют термин «аромат», а не «букет».
хмельное: так говорят о вине, которое имеет большое содержание спирта и которое немного вударяет «голову».
крепко сбитое: солидное вино, богатое танинами;
плотное: хорошо составленное и насыщенное вино.
крепкое: хорошо сбитое, насыщенное и богатое спиртом вино.
пряное: вино, обладающее запахом специй (корицы, перца, гвоздики...).
уравновешенное: гармоничное вино.



2. КАК И С ЧЕМ ПОДАВАТЬ ВИНО

Как известно, без pазнообpазия нет и удовольствия. Поэтому к столу лучше подавать несколько видов вина (два или тpи). Каждое вино хоpошо само по себе, а еще лучше, если оно выигpывает по сpавнению с дpугим.
Темпеpатуpа подаваемого вина игpает важное значение. Если вино имеет непpавильную темпеpатуpу, то его лучшие качества останутся незаметными и вино покажет себя с худшей стоpоны. Пpи непpавильной темпеpатуpе употpебления даже доpогое коллекционное вино может показаться пьющему весьма посpедственным по качеству и плохого вкуса.
Для pазличных видов вин оптимальная темпеpатуpа употpебления pазная и может весьма существенно отличаться. Для шампанского она составляет 7-9 гpадусов; легких сухих вин (10-12)°С (для белых) и (10-14)°С (для кpасных), для кpепких вин (16-18)°С, для десеpтных, ликеpных вин и поpтвейнов оптимальной является комнатная темпеpатуpа (пpимеpно 20°С).
Стаpое выдеpжанное вино, котоpое долго хpанилось в бутылке, лучше пеpелить в гpафин (чтобы избавиться от осадка) и оставить постоять минут 20. Это позволит вину «освежиться» и оно лучше пpоявит свой вкус. Но откpывать такую бутылку вина надо очень остоpожно: у таких вин может быть слишком стаpой и ветхой пpобка, кусочки котоpой, попав в вино, могут его испоpтить. Если невозможно откpыть бутылку не повpедив пpобку, то следует пpосто отбить гоpлышко.
Лучше, когда вина имеют темпеpатуpу чуть ниже оптимальной. Такие вина согpевают до тpебуемой темпеpатуpы в бокале, деpжа бокал pуками, отчего вкус и аpомат вина будет лучше и полнее. И пpитом не надо забывать, что пока длится тpапеза, вина будут самопpоизвольно нагpеваться (если стоят на столе).
В отношении последовательности подачи вин существует пpавило, что менее выдержанные употpебляют перед более выдержанными. Сначала употpебляются шампанское и легкие сухие вина (сначала белые, затем кpасные), а затем вина, содеpжащие больше алкоголя — кpепкие вина. В последнюю очеpедь следует подавать к столу очень сладкие вина, такие, как десеpтные и ликеpные. Веpмут лучше попpобовать незадолго до еды в небольшом количестве (не более 50-60 гpамм), чтобы возбудить аппетит. То же самое можно пpоделать и с поpтвейном.
Шампанское и белые сухие и полусухие вина пpекpасно сочетаются с фpуктами. Кpоме того, белые вина идеально подходят к моpепpодуктам и мясу птицы. Пpавда желательно, чтобы pыба, подаваемая к вину, была не слишком жиpной. Кpасные вина пpекpасно подходят к мясным блюдам, особенно к блюдам из баpанины. Впpочем, кpасные вина можно употpеблять и с мясом птицы. К мясу надо обязательно не забыть подать зелень.
Фpанцузы любят сочетать вина, особенно белые сухие, с pазличными сыpами.
Но некотоpые блюда плохо сочетаются с вином, особенно острые или жареные, обильно сдобpенные и пpипpавленные специями и уксусом. Соленые и квашеные пpодукты (напpимеp, соленые огуpцы и квашеная капуста) пpосто пpотивопоказано подавать к вину. Такие блюда отнюдь не помогают pаспознавать вкус вина. А еще вpагом вина является табачный дым.
Безусловно, очень важна обстановка и атмосфеpа, пpи котоpых употpебляется вино. Очень хоpошо пить вино за столом на свежем воздухе в пpиятной теплой компании дpузей.



3. ТИПОЛОГИЯ ФРАНЦУЗСКИХ ВИН.
Французские вина — это море, в котором без знаний ориентироваться невозможно. Для наших потребителей, которые только открывают для себя огромный и многоликий мир французских вин, мы представляем первоначальную краткую классификацию французских вин, с которой начинается изучение этого прекрасного мира. Итак, в первую очередь вина подразделяются: 

4.1. По уровню качества 

Как правило, по данному основанию вина подразделяются на две группы - ординарные и марочные. Каждая из этих групп, в свою очередь, состоит из двух категорий, что в итоге дает четыре. Разберем эти категории от низших к высшим, опираясь прежде всего на французские реалии.

Низшая ступень качества — столовые вина (vin de table ). Хотя данная категория является начальной, это вовсе не означает, что относимые к ней вина плохи. Тем не менее в процессе их производства используется виноград различного происхождения, в том числе и выращенный в других, помимо Франции, странах Европейского Сообщества. Возможно купажирование вин разных лет урожая (поэтому на этикетках год не указывается), а контроль качества не требует от вина соответствия определенному типу. Считается, что такое вино предназначено для не слишком взыскательных потребителей. В ресторанах его, как правило, не подают. Не стоит ставить на стол такую бутылку и в том случае, если к вам пришли гости. 

Вторая категория — так называемые местные вина (vin de pays). В отличие от вин предшествующей категории, они в последние десятилетия пользуются возрастающим спросом. Особенно быстрыми темпами увеличивается производство сепажных (то есть изготавливаемых из одного сорта винограда) вин, причем название этого сорта почти всегда выносится на этикетку.

Местные вина с полным основанием рассматривают как своего рода элиту столовых. Это, несомненно, более высокая ступень качества, и в данной категории можно назвать много вполне достойных вин. Виноград для них собирается со строго определенных территорий (это может быть департамент, часть департамента или несколько департаментов), название которых и носят эти вина: например, вино местности Эро (vin de pays de l'Herault). Всего таких местностей во Франции более 130.

Иными словами, применительно к местным винам уже можно, хотя и с некоторыми оговорками, говорить об определенном типе. Однако, как и столовые, они далеки от совершенства. Их общим недостатком является не только невыраженность характеристик, свойственных высококачественным винам (назовем хотя бы безупречность внешнего вида, тонкость букета, прочность структуры, полноту, гармоничность, длительность ароматического послевкусия), но и отсутствие самобытности, индивидуальности — той 'изюминки', которая была бы свойственна только им, выделяя из общей массы. Это 'просто вино' — ординарный, хотя и натуральный, вполне доброкачественный продукт питания. Распространяется оно главным образом через супермаркеты. 

Что же касается вин марочных, то есть относящихся к двум высшим категориям, применительно к ним чрезвычайно важную роль играет понятие апелласьона. Буквально это слово переводится как 'наименование'. В словарях оно определяется как 'регламентационная система, гарантирующая подлинность вин, произведенных на конкретной территории'. В основе этой системы лежит идея, что уровень качества и специфические характеристики многих сельскохозяйственных продуктов (в том числе вин) напрямую зависят от условий, в которых они произведены; совокупность этих условий во Франции принято обозначать словом 'cru', то есть 'почва', 'земля'.

Значительная часть французских виноградников разбита на апелласьоны. Решение об их создании принимается министерством сельского хозяйства. Оно же определяет основные требования, которым должно отвечать производство вина в конкретном апелласьоне. При этом устанавливаются границы апелласьона, разрешенные сорта винограда, его максимальная урожайность, возраст лоз (не менее 4 лет), типы подпочв, на которых они могут выращиваться, тип (сухое, десертное, игристое и т.д.) и цвет производимого вина, минимальное содержание спирта. Перед поступлением в продажу вина апелласьонов проходят обязательную дегустацию с целью подтверждения их соответствия принятому типу. 

Каждое из вин, производимых в апелласьонах, уникально и не может быть скопировано на других виноградниках. В значительной части они принадлежат к числу так называемых ресторанных вин, то есть распространяются через самые престижные торговые точки.

Апелласьоны бывают двух видов, каждому из которых соответствует своя категория вин — соответственно третья и четвертая в нашем перечне.

Итак, третья категория — делимитированные вина высшего качества (Appellation d'origine — Vin delimite de qualite superieur, AOVDQS). Во Франции она имеет скорее переходный характер. Как правило, виноградарям и виноделам сравнительно быстро удается еще более повысить качество своей продукции, а затем и добиться перевода их апелласьона в высшую категорию. 

Высшую ступень иерархии образуют вина контролируемых наименований по происхождению (Appellation d'origine controlee, AOC). К их качеству предъявляются особенно суровые требования (достаточно сказать, что средняя урожайность на соответствующих виноградниках составляет 5350 л/га, тогда как на прочих — 8200 л/га). Именно благодаря этому данная категория является наиболее престижной. 
4.2. По регионам производства 

Эта классификация охватывает лишь вина высших категорий, 'привязанные' к определенным зонам производства. Особое значение она имеет для вин, производимых в апелласьонах и, как следствие, обладающих выраженными типовыми особенностями. Недаром на магазинных полках и в ресторанных картах они группируются прежде всего по региональному признаку.

Во Франции имеется 12 регионов, где изготавливаются вина контролируемых наименований по происхождению. Условно их можно разделить на три группы. 

Наиболее известными являются, безусловно, Шампань (Champagne), Бордо (Bordeaux) и так называемая Большая Бургундия (Grande Bourgogne), в состав которой включаются также Шабли (Chablis) и Божоле (Beaujolais). Их продукция, отличающаяся не только безупречным качеством, но и порой весьма высокими ценами, обязательно должна быть представлена в российских ресторанах, которые торгуют французскими винами. 

Украшением как магазинной полки, так и ресторанной карты способны стать вина Долины Роны (Vallee du Rhone), Долины Луары (Val de la Loire) и Эльзаса (Alsace), многие из которых поистине уникальны.

Меньшим престижем пользуется продукция Прованса (Provence), Юго-Запада (Sud-Ouest) и в особенности Лангедока-Руссильона (Languedoc-Roussillon), хотя среди вин этих провинций можно назвать немало вполне достойных, чьей отличительной чертой является прекрасное соотношение цены и качества. Вина таких регионов, как Юра (Jura), Савойя (Savoie) и Корсика (Corse), практически отсутствуют на российском рынке, что прежде всего связано с невысоким объемом их производства и не слишком большой известностью. 
4.3. По цвету 

Эта классификация представляется совершенно очевидной и тем не менее заслуживает особого упоминания. Дело в том, что главное различие между белыми, розовыми и красными винами заключается не в их цвете, как многие полагают, а в технологии производства и химическом составе. Соответственно эти вина различаются по своим обонятельным и вкусовым характеристикам, температуре подачи (для белых она составляет 8-14°, а для красных - 12-18°) и рекомендуемым гастрономическим сочетаниям (вспомним знаменитое 'Белое — к рыбе, красное — к мясу').

В красных винах содержатся особые вещества — пигменты (антоцианы) и фенольные соединения (танины), которые определяют соответственно их цвет и терпкость. Это связано, во-первых, с тем, что красные вина делаются из особых, черных сортов винограда (впрочем, некоторые из них, будучи винифицированы по особому способу, могут применяться и для производства белых вин, например, шампанского); а во-вторых, с особенностями технологии, в частности, с использованием мацерации — настаивания сусла на мезге, при котором просходит переход танинов и антоцианов из кожицы и семян в сок.

Что же касается розовых вин, то они, представляя собой как бы промежуточную ступень между белыми и красными, по своим характеристикам все же ближе к первым. Особенно это касается вин, розовый оттенок которых едва заметен, а содержание антоцианов составляет 10-50 мг/л. Во Франции их называют 'серыми' (vin gris) и получают обычно методом прямого выжимания. Несколько особняком, тяготея скорее к красным, стоят розовые вина, производимые с использованием непродолжительной мацерации (метод 'кровотока') и потому имеющие насыщенный цвет одежды и высокое (более 50 мг/л) содержание антоцианов. Таковы, например, знаменитые клереты (clairet). 
4.4. По содержанию углекислого газа 

Наиболее престижными во Франции считают игристые вина (vin effervescent), иначе называемые пенистыми (vin mousseux); впрочем, второй термин употребляется преимущественно в отношении менее качественных вин. Они насыщаются углекислым газом в ходе вторичной ферментации, проводимой в бутылках или специальных резервуарах (акратофорах); второй метод никогда не используется при изготовлении вин высших категорий качества. При открывании игристые вина дают обильную пену. К данной категории относится, в частности, шампанское (champagne). Оно производится исключительно на территории винодельческого региона Шампань по методу вторичной бутылочной ферментации. Давление в бутылке шампанского при температуре 200 должно составлять не менее 6 атм. К этой же группе относятся и так называемые креманы (vin cremant). Они изготавливаются в других винодельческих регионах Франции (Бургундия, Эльзас, Долина Луары) по тому же методу, что и шампанское, однако требования к минимальному давлению в бутылке менее жесткие: оно может составлять всего 3,5 атм. 

Искристые вина (vin petillant) отличаются слабым давлением в бутылке (1-2,5 атм.) и невысокой крепостью (содержание спирта может опускаться до 7 %). Производятся они, как правило, по так называемому 'дедовскому' методу, при котором по бутылкам разливается не вполне еще выбродившее вино.

Особую категорию образуют вина, обозначаемые во Франции термином 'жемчужистые' (vin perlant, от perle — жемчужина). Содержание углекислого газа в них настолько мало, что он бывает порой заметен лишь в виде пузырьков, осаждающихся на стенках рюмки.

Газированные или шипучие вина (vin mousseux gazeifie) насыщаются двуокисью углерода путем сатурации (искусственного газирования). Они дешевы, но по своему качеству очевидно уступают винам всех прочих категорий. 

Наконец, тихие вина (vin tranquille) практически не содержат углекислого газа, так что избыточное давление в бутылке при 200 составляет менее 0,5 атм., во многих же случаях оно бывает ниже атмосферного. Легко догадаться, что именно к этой категории относится преобладающая часть вин мира.
4.5. По содержанию сахара 

Во Франции тихие и игристые вина подразделяются по данному основанию неодинаково. При этом для обозначения отдельных категорий могут использоваться одинаковые термины, однако определяются они по-разному. На этикетках игристых вин обязательно имеется указание на содержание сахара, тогда как на этикетках тихих вин соответствующая надпись в большинстве случаев отсутствует.

Тихие вина разбиваются на четыре категории:
сухие (sec): с содержанием сахара менее 4 г/л;
полусухие (demi-sec): с содержанием сахара 4-12 г/л; 
полусладкие (moelleux): с содержанием сахара 12-45 г/л; 
сладкие (doux): с содержанием сахара более 45 г/л.

Полусладкие и сладкие вина, независимо от их спиртуозности и технологии изготовления, называют также десертными.

Что касается игристых вин, они подразделяются на шесть категорий, которые отчасти 'накладываются' друг на друга:
экстра-брют (extra-brut): с содержанием сахара до 6 г/л; 
брют (brut): с содержанием сахара до 15 г/л; 
самые сухие (extra-sec): с содержанием сахара 12-20 г/л; 
сухие (sec): с содержанием сахара 17-35 г/л; 
полусухие (demi-sec): с содержанием сахара 33-55 г/л; 
сладкие (doux): с содержанием сахара более 50 г/л.

В последние десятилетия выпуск высококачественных полусухих игристых вин во Франции ощутимо сокращается, производство же сладких практически прекращено. 
4.6. По технологии производства 

В настоящее время большая часть вин изготавливается во Франции в соответствии со стандартными технологическими схемами, число которых невелико: по одной для белых и красных, две для розовых. Незначительные модификации этих схем, как правило, не изменяют их сущности. Однако порой эти модификации бывают настолько велики, что это приводит к появлению особых типов вин, которые отличаются большим разнообразием.

При производстве крепленых вин во время брожения или после него в сусло добавляются спирт либо его смесь с концентрированным виноградным соком. Во Франции к этой группе относятся прежде всего натуральные сладкие вина (vin doux naturel), изготавливаемые в апелласьонах 'Баньюльс' (Banyuls), 'Мори' (Maury), 'Ривзальт' (Rivesaltes) и некоторых других. 

Ранние, или, что почти то же самое, молодые вина делаются по технологии, позволяющей употреблять их без предварительной выдержки. Наиболее известны французские вина подобного типа, прежде всего молодое Божоле (Beaujolais primeur), производимое из непрессованного винограда по методу углекислотного полунастаивания. Однако подобного рода вина имеются и в других апелласьонах, таких как 'Анжу' (Anjou), 'Кот дю Рон' (Cotes du Rhone), 'Гайак' (Gaillac), 'Кото дю Лангедок' (Coteaux du Languedoc), 'Минервуа' (Minervois) и 'Корбьер' (Corbieres). 

Лучшие вина с высоким содержанием остаточного сахара делают из винограда, пораженного так называемой 'благородной плесенью' (Botrytis cinerea). Со времен средневековья известно 'королевское вино' - венгерское 'Токай Асу' (Tokaji Aszu). Будучи перенесена в Эльзас, эта технология получила название Селексьон де Грэн Нобль (Selection de grains nobles). Десертные вина из ботризованного винограда делают и в других регионах Франции. Наибольшей славой наряду с бесспорными лидерами качества - бордоскими 'Сотерном' (Sauternes) и 'Барсаком' (Barsac) - пользуются луарские 'Боннезо' (Bonnezeaux) и 'Кото дю Лейон' (Coteaux du Layon).

'Соломенные' вина (vin de paille) производят главным образом в Юре из винограда, который в течение нескольких месяцев подвяливается на соломенной подстилке (отсюда их название) или в подвешенном состоянии. 

'Желтые' вина (vin jaune) также изготавливаются в Юре, причем не менее 6 лет их выдерживают в не полностью заполненных дубовых бочках. Как правило, в ходе выдержки на поверхности образуется тонкая дрожжевая пленка, которая и определяет своеобразие этого вина. 

'Вареные' вина (vin cuit) делают главным образом в Провансе из сусла, сгущенного длительным нагреванием на медленном огне. 
4.7. По бутилировщикам 

Следует отметить и еще одно деление, пусть неофициальное, но очень важное для определения качества вин: между винами от производителей и негоциантов. Первые владеют виноградниками, которые иногда принадлежат их семьям на протяжении сотен лет; они контролируют все стадии производственного процесса: от внесения удобрений и подрезки лоз до разлива вина по бутылкам и его выдержки. Вторые, не имея собственных виноградников, скупают у мелких производителей виноматериалы (реже виноград), купажируют их, порой выдерживают вино в бочках, разливают, а затем перепродают.

Как уже отмечалось, качество и типичность вина зависят в первую очередь от земли, на которой был выращен виноград. Лучшие вина делают на относительно небольших виноградниках и в ограниченных количествах. Именно таковы вина от производителей. В негоциантских, как правило, купажированных винах связь с землей ощущается далеко не столь непосредственно. 

Различить эти категории вин можно по надписям на этикетках. В большинстве случаев на бутылках вин от производителей указывается место разлива, тогда как для негоциантских вин характерно указание на фирму, осуществившую разлив. Так, во Франции обозначения 'producteur' ('производитель'), 'proprietaire' ('владелец'), 'viticulteur' ('виноградарь'), 'Mis en bouteille au domaine' ('Разлито по бутылкам в хозяйстве'), 'Mis en bouteille au chateau' ('Разлито по бутылкам в шато'), 'Mis en bouteille а la propriete' ('Разлито по бутылкам в имении') и некоторые другие свидетельствуют о том, что речь идет о вине от производителя. Для негоциантского же вина наиболее типичны надписи 'negociant' ('негоциант'), 'Mis en bouteille par + название фирмы' ('Разлито по бутылкам фирмой...') и 'Mis en bouteille dans nos chais' ('Разлито по бутылкам в наших погребах'). 








4. ВИНА ИТАЛИИ

Италия, известная грекам как Оенотрия, 'страна вина', обладает винодельческими традициями гораздо более древними, чем Франция. Она их накапливает уже две с половиной тысячи лет.
Занимая по объему виноделия второе место в мире, Италия зачастую даже опережает бесспорного мирового лидера - Францию. Однако только в последние десятилетия Италия серьезно развивает экспорт своих качественных вин.
Многообразие благоприятных климатических условий этой вытянугой с севера на юг страны является основой для производства огромного, не поддающегося точному учету числа наименований вина. Считается, что их почти три тысячи - от марочных, высококачественных, до непритязательных простых столовых.
Винодельческий потенциал Италии велик. Виноделием занимается свыше половины из примерно 3,6 млн. сельскохозяйственных предприятий. Виноград возделывается на всей территории страны, во всех двадцати ее областях. Самым большим числом винопроизводителей и площадей под виноградом располагают области Пьемонт, Венеция, Лацио, Кампания, Анулия и остров Сицилия. В стране культивируется более 250 сортов винограда, в том числе Каберне, Мальвазия, Пино, Барбера, Мерло, Санджовезе. 
Начиная с 30-х годов в Италии начали утверждаться кооперативы, которые значительно улучшили технику возделывания винограда и качество производимых вин. При этом они успешно используют современное оборудование и перестроили производство в соответствии с достижениями современной технологии. 
В 1963 году итальянское правительство ввело законы, контролирующие производство вина, был издан и специальный президентский декрет - 'Дисциплинарное положение для производства вина'.
Италия пошла по пути Франции и внедрила для вин систему контролируемых наименований по происхождению. Такая система должна была не только защищать высококачественное вино, но и гарантировать потребителю происхождение данного напитка из указанной зоны его возделывания.
Эта ценная категория вин стала выпускаться с надписью на этикетке Denoininazione d'Origine Controllata (DOC). Строгие законодательные нормы установили границы территорий, на которых производится то или иное вино, определили сортовой состав винограда, методы его возделывания, максимально допустимую урожайность и другие критерии. Виноделы обязаны уведомлять власти об объеме урожая, как полученного, так и проданного. Они должны вести учет данных по купле-продаже вин и соков.
Был образован также национальный комитет по защите наименований вин гарантированного происхождения. В его состав вошли представители всех регионов виноделия. Его задача - совместно с государственными органами контролировать соблюдение законодательства о производстве вина.
Категория вин DOC определяет наименование вина по географическому названию района его производства (с указанием сорта винограда или без него, а также других данных). Она была присвоена с тех пор более 210 наименованиям вин.
В 1984 году была введена категория вин контролируемых и гарантируемых наименований по происхождению - Denominazione di Origine Controllata e Garantita (DOCG). Первыми наименованиями вин, вошедших в эту наивысшую категорию, явились Бароло (Barolo), Барбареско (Barbaresco), Вино Нобиле ди Монтепулчиано (Vino Mobile di Montepulciano).
Через десять лет, в 1994 году, этой категории итальянских вин с собственными названиями были удостоены всего 13 напитков. Их можно отличить по красной марке с названием вина и номером.
Менее качественные вина получили официальное название vini tipici - 'типичные вина' - и примерно соответствуют французской категории vin de pays (местные вина). Вина, не вошедшие в категорию DOC или vini tipici, продаются как vini da tavola (столовые вина). Дата 23 января 1992 года явилась знаменательной вехой в развитии итальянской винодельческой промышленности. Надо заметить, что, несмотря на введение категорий качества, в итальянском винодели и царил хаос, не позволяющий видеть успехи и достижения. Принятый в январе закон, известный под названием 'Закон 164', полностью пересмотрел принятую в предыдущие годы классификацию вин, которая успела устареть за тридцать лет. Она вносила большую путаницу и стала тормозом в повышении качества итальянских вин. Иногда случались неожиданные метаморфозы. Вина класса vino da tavola оказывались в некоторых случаях значительно лучше и, соответственно, дороже, чем вина категории DOC или даже DOCG. 
'Закон 164' установил 'пирамиду' качества по типу французской. В основании ее - огромное многообразие столовых вин, которым присваивается только собственное название (марка) без указания районов производства и других географических характеристик. Итальянцы скопировали французскую классификацию вин, введя новую для себя категорию качества - Indicazione Geografica Tipica (IGT). Точно так же, как и во Франции, где местные вина (vin de pays) являются элитой столовых вин, в Италии вина категории IGT выделяются по качеству из категории столовых вин и стоят над ними. Эти вина имеют право использовать в своем названии указание на районы производства и на сорт винограда, из которого они вырабатываются. 

Самыми высшими категориями качества являются, как и прежде, вина DOC и DOCG, которые имеют право проставлять на своих этикетках специфическую информацию, подчеркивающую их неповторвддост (например, наименование виноградника). Один из главных критериев подбора вин для этих категорий - качество вина в ущерб его количеству. Вина, произведенные на одном определенном винограднике, называются винья (vigna). Если раньше количество вин категории DOCG ограничивалось дюжиной, то сейчас любое вино DOC, поддержав достойно эту категорию в течение пяти лет, прибретает высшую категорию. Соответственно, если вино DOC не подтверждает своего высокого качества, оно может быть лишено этой категории. В то же время выдающиеся виноделы, своим трудом прославляющие Италию, могут получить свой собственный статус DOCG. В новом законе много других деталей, строго регламентирующих производство итальянских вин и имеющих целью максимально способствовать их качественному совершенствованию. 

Винодельческие области Юга Италии
Чем дальше к югу, тем выше урожайность винограда. Соответственно возрастает и объем производимых вин. Апулия обладает на сегодняшний день самыми обширными площадями виноградников. Но вырабатывает в основном дешевые ординарные вина, тяжелые и высокоградусные.
На этом фоне обыденного, безыскусного винного моря резко выделяются белые вина категории DOC Локоротондо (Locorotondo) и Мартина Франка (Martina Franca), сухие и нежные. На севере Апулии изготавливается белое, красное или розовое Сан Севера (San Severo). Область Кампания производит ряд известных марок. Самое знаменитое из них - Лакрима Кристи (Lacrima Christi). Содержательное, сухое или сладкое вино вырабатывается из винограда, выращиваемого на южных склонах Везувия.
К самым лучшим винам Кампании относится также золотистое сухое Грека ди Туфа (Greco di Tufo).
Вино Чиро (Ciro), производимое в соседней области Калабрия, относится к самым старым винам мира. Экстрактивное, с фруктовым ароматом, оно может быть белым или розовым. 

Сицилия производит разнообразные столовые вина. На западе острова помимо знаменитой Марсалы вырабатываются довольно приятное Корво (Corvo), популярное столовое вино.
В 20 коммунах провинции Катания вокруг вулкана Этна изготавливается вино с таким же названием категории DOC. Белое Этна (Etna) великолепно походит к дарам моря, красное - к жаркому.
Удивительно гармоничное Регалеали (regaleali) считается одним из лучших вин острова. Оно производится на виноградниках холмистой местности в центральной части острова.
К сожалению, лучшие вина Сицилии мало известны в Европе и практически не известны в России. 

5.1 Как прочитать этикетку итальянского вина
Этикетки итальянских вин, в отличие от немецких, не содержат такого большого объема информации. Итальянцы следуют в этом примеру своего главного конкурента и северного соседа - Франции. Тем не менее приводимых на этикетках сведений вполне достаточно, чтобы составить представление о содержимом бутылки. Единственная сложность - трудности с итальянским языком, менее распространенном, чем английский, немецкий и французский.
Для того, чтобы понять надпись на этикетке, следует изучить перечень размещаемых на ней итальянских терминов. 

Перечень наиболее важных терминов, используемых на этикетках для обозначения характеристик итальянских вин Abboccato - полусладкое.
Amabile - полусладкое, но обычно слаще, чем abboccato.
Атаго - горькое. Написанное на этикетке означает, что содержимое бутылки - не вино, а спиртной напиток биттерс.
Атагопе - см. Recioto
Secco - сухое.
Dolce - сладкое.
Liquoroso - крепкое и обычно сладкое вино, как крепленое, так и некрепленое. 
Passito (pa) - крепкое сладкое вино из винограда, завяленного на лозе или уже собранного.
Recioto - вино, изготовленное из полуувяленного винограда. Особенность венецианских вин со времени Венецианского государства.
Vinsanto или Vin(o) Santo - отдельные крепкие сладкие вина, например, тосканские.
Fruttato - термин, означающий, что вино сохраняет вкус винограда.
Frizzflnte (fz) - полуигристое вино. Используется для описания вин, подобных Ламбруско.
Spumante - итальянское игристое вино.
Classico - термин, используемый для обозначения вин с определенной территории, как правило, с территории контролируемых наименований по происхождению (DOC).
Riserva (а также Vecchio) - вина, выдержанные в бочках или бутылках, т. е. лучшего качества.
Riserva specials - итальянский термин для обозначения вина, которое выдерживается долгое время в бочках, поэтому лучше по качеству. Например: обыкновенное вино барбареско выдерживается два года; Барбариска riserva - три года; Барбареско riserva speciale - четыре года. 
Stravecchio - вино очень старой выдержки.
Superriore - вино, подверженное более длительному сроку выдержки, чем обычное вино категории DOC, и содержащее на 0,5-1% больше алкоголя.
Rosso - красное вино.
Rosato - розовое вино.
Bianco - белое вино.
Vino da tavola - столовое вино, т.е. вино без каких-либо характерных признаков.
Vino tipico - додгоживущее столовое вино.
Vino da tavola indicozione geografica - столовое вино с известным местом происхождения.
VQPRD (Vini di Qualita Prodotti in Regioni Delimitate) - часто помещаемая на винной этикетке аббревиатура, означающая вино категории DOC. Соlli - холмы. Название присутствует в названиях многих вин.
Azienda vitivinicola - предприятие, специализирующееся на производстве вина.
Cantina - винный завод.
Cantina Sociale (CS) - виноградный кооператив.
Casafondate nel... - фирма основана в...
Vendemmia - год сбора урожая винограда.
Gradi Degrees - процент содержания алкоголя в вине.


5.2 Разнообразие вин
Италия отличается не только огромным объемом производимого вина, но и чрезвычайно большим количеством его марок. Срединих преобладают свежие и ароматные напитки, в большинстве своем употребляемые молодыми. Из всего разнообразия итальянских вин выделяется крут высококачественных напитков, не уступающих лучшим мировым образцам. Приводим характеристики самых примечательных их них, многие из которых можно приобрести в России. 
Априлия (Aprilia)
Вино категории DOC, производимое в области Лацио на виноградниках вокруг города Априлия. Изготавливается трех видов: красное из винограда Санджовезе, мягкое белое из винограда Треббиано. Лучшим считается вино Мерло ди Априлия (Merlot di Aprilia). 
Барбареско (Barbaresco)
Одно из известных марочных вин Пьемонта, производимое из винограда Неббиоло и его разновидностей. Обладает красно-гранатовым цветом, сухим, полным, терпким и бархатистым вкусом, великолепным ароматом с тонам и фиалки. Хорошо сочетается с блюдами из мяса и сыром. Крепость - 12,5%. 

Барбера д'Альба (Barbera d'Alba)
Одно из лучших марочных вин Пьемонта, вырабатываемое из винограда Барбера, растущего вокруг города Альба. Вину присущ красно-рубиновый цвет, насыщенный, гармоничный вкус и ярко выраженный аромат. Выдерживается не менее двух лет. Обычно употребляется в возрасте от двух до трех лет. Сочетается с мясными блюдами и сыром. Крепость - 11,5%. 


Бардолино (Bardolino)
Вино категории DOC, получившее название от деревушки, расположенной на западном берегу озера Гарда, область Венеция. Производится из винограда сортов Корвина Веронезе, Неграра, Малинара, Рондинела, собираемого в начале ноября. Бывает красным и розовым с названиями Киаретто (Chiaretto) и Новелло (Novella). Классическое Бардолино изготавливается непосредственно в районе деревни. Красное употребляется в течение четырех, розовое - в течение двух лет. Крепость - 12%. 

Бароло (Barolo)
Считается лучшим итальянским вином. Пьемонтцы называют его 'королем вин и вином королей'. Вырабатывается из винограда Неббиоло и его разновидностей на юго-востоке от города Альба. Обладает красно-гранатовым цветом, полным, крепким и терпким вкусом, приятным и насыщенным ароматом с тонами розы или фиалки. Выдерживается в больших дубовых бочках несколько лет: три года для обычного Бароло, четыре - для ризерва и пять лет - для особо выдержанного ризерва специале. Крепость - 13%. 

Бьянко ди Кустоза (Bianco di Custoza)
Сухое белое марочное вино категории DOC, производимое на юго-востоке от озера Гарда (область Венеция). Вырабатывается главным образом из смеси винограда Треббиано Тоскано, Токай и других. Название получило от деревни Кустоза, расположенной недалеко от Вероны. Напоминает по характеристикам вино Соаве. Крепость - 12%. 

Бока (Воса)
Красное марочное вино категории DOC, производимое в области Пьемонт из винограда сортов Неббиоло, Весполина, Бонарда Новарезе, растущего в районе деревни Бока. Обладает красно-рубиновым цветом, сухим гармоничным вкусом и характерным ароматом с тонким запахом фиалки. Вино выдерживается три года, из них два года - в бочках. Крепость - 12%. 

Браматерра (Bramaterra)
Красное марочное вино, производимое в области Пьемонт из смеси сбртов винограда Неббиоло, Бонарда, Весполина и других с преобладанием Неббиоло. Название вина происходит от названия деревни, в районе которой выращивается виноград. Обладает красно-гранатовым цветом, сухим и бархатистым вкусом, насыщенным ароматом. Вино выдерживается минимум три года, в том числе два - в бочке. Крепость - 12%. Хорошо сочетается с красным мясом. 


Гаттинара (Gattinara)
Красное вино категории DOCG, производимое в области Пьемонт на виноградниках вокруг города с таким же названием. Вырабатывается из винограда сорта Неббиоло. Напоминает вино Бароло. Обладает красно-гранатовым цветом, сухим и гармоничным вкусом с небольшой горчинкой, тонким ароматом фиалки. Великолепно сочетается с жареным мясом, сыром. Выдерживается четыре года, в том числе два - в деревянных бочках. Крепость - 12%. 

Гемме (Ghemme)
Красное вино категории DOC, производимое в области Пьемонт на виноградниках вокруг города, с таким же названием. Вырабатывается из винограда сорта Неббиоло, Весполино, Бонарда Новарезе. Обладает красно-гранатовым цветом, сухим, приятно-горьковатым вкусом, тонким запахом фиалки. Сочетается с мясными блюдами и сыром. Выдерживается четыре года, в том числе три - в деревянных бочках. Крепость - 12%. 

Дольчетто ди Дьяно д'Альба (Dolcetto di Diano d'Alba)
Красное сухое вино категории DOC, производимое в области Пьемонт из винограда сорта Дольчетто. Вырабатывается на винофадниках около города Дъяно. Считается одним из лучших вин винограда Дольчетто. Обладает красно-рубиновым цветом, сухим вкусом с миндальными тонами, приятным винным ароматом. Сочетается с различными мясными блюдами. Крепость - 12%. 

Карема (Саrema)
Красное вино категории DOC, производимое на севере области Пьемонт из винограда сортов Неббиоло и его разновидностей. Обладает темно-красным цветом, нежным и бархатистым вкусом, тонким ароматом. Холодный горный климат придает вину оригинальные вкусовые и ароматические характеристики. Выдерживается минимум четыре года, из них два - в деревянных бочках. Хорошо сочетается с жареным мясом. Крепость - 12%. 


Кьянти (Chianti)
Красное сухое вино категории DOCG, производимое многими виноделами на всей территории области Тоскана. Обладает изысканным букетом и полным гармоничным вкусом. Продается в бутылях, оплетенных лыком, фьясках, на горлышках которых имеется эмблема толстого херувима, впрочем, употребляемая в последние годы все реже и реже. По этой эмблеме и вино называется Кьянти Путто (Chianti Putto). Его употребляют молодым. Вкус, вид и аромат Кьянти могут значительно изменяться в зависимости от микроклимата и опыта винодела. Вино хорошо сочетается с мясными блюдами, блюдами национальной итальянской кухни. Его крепость - 12,5%. 


Ламбруско (Lambrusco)
Наиболее популярное за границей итальянское вино. Относится к винам категории DOC. Производится в области Эмилия-Романа. Обычно красное, оно может выпускаться белым и розовым. В основном изготавливается сладким (фризанте), но иногда может быть сухим. К лучшим маркам вина относятся Ламбруско Граспаросса ди Кастельветро (Lambrusco Grasparossa di Castelvetro), Ламбруско Соломина ди Сайта Кроне (Lambrusco Salamino di Santa Croce), Ламбруско ди Сорбара (Lambrusco di Sorbara). Все они относятся к классу фризанте. Их крепость - 11%. 
Орвьето (Orvieto)
Белое вино области Умбрия, получившее название от города Орвьето, расположенного севернее Рима. Вино категории DOC вырабатывается из винограда сортов Треббиано, Проканико, Пречетго, Верделло, Мальвазия и других. Вино отличается золотистым цветом, сладко-терпким вкусом, фруктовым ароматом. Существует тенденция все чаще производить его сухим. Оба вида предпочтительно пить молодым. Лучшее вино - Орвьетто Классика. Хорошо сочетается со сладкими блюдами. Крепость - 10,5%.









ПРАКТИКА


 Отдел « Вина и спиртные напитки» в магазинах традиционно занимают одно из лидирующих мест по выручке. Отдел алкогольной продукции может давать от 20 до 30 процентов от общей выручки магазина. Правильная и современная организация данных отделов в магазинах позволяет значительно увеличить продажи.
Расположение отдела.
Винный отдел  располагается так, чтобы покупатель мог легко увидеть, войдя в магазин, - либо в непосредственной близости от входа.  Размещение отдела удачное и покупатель сразу может определить его месторасположение, это значит, что одно из условий, способствующих росту продаж данного товара, уже выполнено.
 Чтобы выделить винный отдел, в  магазине «Мария-ра» его расположили в отдельном помещении. При этом получается так называемый магазин в магазине, что подчеркивает отношение руководства магазина к данному отделу как к наиболее прибыльному.  Практически каждый покупатель - даже тот, который обычно проходит мимо полок с вино - водочной продукции – зайдет в такой магазин  в магазине.
Руководство магазина считает, что необходимое условие увеличения продаж – грамотное структуризация отдела и профессиональное расположение продукции внутри отдела. Важно, чтобы этикетки и ценники легко читались. Правильная выкладка вина на стеллажах и полках так же влияет на решение покупателя и помогает ему сориентироваться в ассортименте.
Грамотно расставленный на полках товар говорит о мастерстве продавца и владельца магазина, на это обращает внимание покупатель , это способствует имиджу магазина.
Для увеличения оборота они также используют дополнительную выкладку товара в других отделах (вторичное размещение).
Постепенно российский покупатель вина меняется, становится более информированным и требовательным к качеству. В связи с этим возникает необходимость четкого структурирования вин в виной ценовой гамме.
Общеизвестно, что самые читаемые полки находятся на уровне глаз, поэтому на эти полки выставлен товар, на который магазин делает ставку или на который по тем или иным причинам необходимо обратить внимание покупателя. Глубина полок не большая, поскольку каждая бутылка хорошего вина должна быть представлена индивидуально. Оптимальный вариант размещения -5-6 бутылок в глубину.
Для того чтобы покупателю было легче ориентироваться, в отделе  хорошее освещение, так как чтение этикетки на иностранном языке не должно быть осложнено недостатком света. Ценники четко видны покупателю, написаны грамотно, не смешены и не перекрывают бутылки.
 Размещение алкогольной продукции в магазине: 
- расположение каждой категории алкогольной продукции  проходит по вертикальной линии.
- расположение продукции в соответствие с ценовым критерием осуществляется по горизонтальной линии – по ходу движения, от дешёвой к дорогой. В случае вертикальной группировки на уровне глаз размещается наиболее прибыльный для магазина и более дорогой товар, дешевые продукты расположены на нижних полках.
- идентичная продукция в разной упаковке располагается горизонтально, по возрастания объема.
- количество бутылок по каждой позиции  не  меньше трех, а кое-где выкладка увеличивается с трех до пяти бутылок, что обеспечивает 40 - процентный рост продаж.
Чтобы сделать продукт более узнаваемым и заметным, также используются  рекламные материалы. В данном магазине «Мария-ра» представили рекламу компании-производители. Некоторые менеджеры ошибочно предполагают, что рекламный материал может навредить имиджу магазина. Напротив, после опроса, сделали вывод, что реклама привлекает внимание покупателя, информирует его о достоинствах и преимуществах товара. (Диаграмма №1).
 Правильное использование рекламных материалов может повысить продажи от 15 до 1000 процентов.
Важное значение для увеличения оборотов отдела играет подготовленность покупателя, поэтому директору магазина делает все для того, чтобы помочь покупателю сделать осознанный выбор. Для этого используются специализированные периодические издания, размещаемые непосредственно в местах продаж на специальных стойках, а также книги и справочники по тем или иным алкогольным напиткам.
Информация в специализированных изданиях помогают покупателю ориентироваться в торговых марках, регионов, типах вин и спиртных напитков и, кроме этого, само наличие такой литературы в винном отделе дополняет положительный имидж магазина и прямо влияет на увеличение продаж.
Стеллажи и полки для вина пристеные, прикрепленные к стене - так как вино и вообще вся алкогольная продукция довольно тяжёлая. Кроме того, полки для вина не громоздкие, не широкие и не слишком высокие, поскольку, если покупателю неудобно брать продукцию с полок (так как для этого нужно тянутся, прыгать или наклоняться), вряд ли он зайдет в этот магазин еще раз. В нашем магазине пять полок – самое оптимальное количество. Нижние полки  используются как запасники, под склад, и для более дешевого вина.
Также в магазине «Мария-ра» используется специализированное оборудование для вина: стеллажи, полки, стойки, шкафчики и холодильники, по своим температурным условиям имитирующие погреб,- для создания оптимальных условий для хранения вина. Это высококлассное оборудование предназначено в основном для элитных сортов вин.
  В шкафах установлено несколько различных температурных режимов. На верхних полках  держат  красное вино, предназначенное для подачи,- для этого устанавливается температура 18-19С; на средних полках - для длительного хранения вина-13-14С; на нижних полках - для белого вина-8-10С. Шкафы отделаны деревом.

























Приложение.

Совет 1:
Готово к употреблению
Вы не уверены , достаточно ли охлаждено ваше вино? Воспользуйтесь советом Урсулы Германчески, бывшего продавца вин с аукционов «Кристиз»: « За двадцать минут до ужина достаньте белое вино из холодильника, а на его место поставьте красное».
Совет 2: Как быстро охладить бутылку с вином
Нет ничего проще. Опустите бутылку в ведро и наполните его на половину льдом, на половину водой. Постарайтесь сделать так, чтобы большая часть бутылки оказалась под водой. Бросьте в воду большую пригоршню соли - это поможет быстрее снизить ее температуру. Через десять минут вино охладиться более чем на десять градусов.
Совет 3: хорошее вино всегда:
1. Чистое и прозрачное. Со свежим и приятным вкусом и ароматом.
2. Концентрированное. Будь вино легким и деликатным или богатым и насыщенным, оно должно оставлять приятный «след» на языке.
3. Сложное. Вкус и аромат имеют множество оттенков, благодаря чему вы не теряете к вину интерес до последней капли.
4. Сбалансированное. Ни одно из элементов- фруктовый вкус и аромат, спиртуозность, кислотность или древесный тон – не должен доминировать над остальным. Все они должны гармонично дополнять друг друга.
5. Обладает стойким послевкусием.

Совет 4: Сколько хранится вино после вскрытия бутылки
Легкие белые и красные вина, типа рислинга и пино нуар, игристые и розовые вина: 1-2 дня. Более концентрированные красные и белые, такие, как сира и шардоне, белые сладкие вина: 3-4 дня. Светлый портвейн, мускат, токай, сладкий херос: 3 месяца.
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