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А у нас уже в третьем урожае та-
кая ароматика есть. Тогда в первом 
урожае на кустах вместо настоящих 
гроздей висело по паре маленьких 
шишек с 10 ягодками на каждой. Яго-
ды находились в 10-20 сантиметрах 
от земли и получили от земли всю 
отраженную солнечную радиацию 
«полным забралом». Урожай виногра-
да на двухлетней лозе есть на многих 
предприятиях, просто владельцы, имея 
и более старые плантации, этого не 
афишируют. Знаю, что всех сомелье 
и кавистов учат: лоза должна быть 
старая, первый урожай – это совсем 
не то, что надо, и так далее. Однако это 
заблуждение. Подобное утверждение 
придумали французы, чтобы оправ-
дать дороговизну своих бордоских 
вин – дескать, у них лоза суперстарая, 
отсюда и цена продукции. Советская 
технология выращивания винограда 
тоже не позволяет сделать вино, по-
добное нашему, а если еще и неумелый 
агротехник попадется, тогда совсем 
беда. Нам хотелось сделать красные 
вина в этой линейке обязательно ягод-
но-фруктовыми, достаточно легкими, 
с мягкими танинами. Это приятные, 
спокойные вина, которые не требуют 
выдержки. Каберне Совиньон сде-
лали чуть более тяжелым, танинным, 
кислотным, его можно предложить 
к различным блюдам.
– В дальнейшем не планируете 

расширяться?
– У нас в собственности вся террито-

рия Сухой горы, дай нам бог ее освоить.
– Сейчас ваши вина выпускаются 

с ЗГУ «Кубань»?
– С ЗГУ «Кубань Новороссийск», 

просто на сайте еще не исправили. 
В 2018 году мы не успели ввести в экс-
плуатацию построенное здание вино-
дельни, и возникли бюрократические 
проволочки. Тогда мы на «Винодельне 
Гунько» свой виноград перерабаты-
вали, возили сырье из Новороссийска 
в Крымск, поэтому вино было обозна-
чено как ЗГУ «Кубань». А с 2019 года 
мы уже производили вино у себя, и оно 
полностью соответствует ЗГУ «Кубань 
Новороссийск».
– Имея в собственности всю гору, 

не хотите ли создать ЗНМП «Сухая 
гора»? Звучит неплохо.
– Мы подавали документы на ЗНМП 

«Сухая гора». Но я считаю (возможно, 
мое мнение со временем изменится), 
что раз существует торговая марка 
SORT, то нам легче заниматься про-
движением ее одной. Для меня ЗНМП 
«имени себя» – точно такая же торго-

вая марка, но отдельно выводить ее на 
рынок, объяснять людям, что это такое, 
заставить их запомнить новый продукт 
довольно сложно. Я бы с большим 
удовольствием занимался со своими 
соседями общим продвижением ЗГУ 
«Новороссийск». У нас очень хорошая 
долина, отличные соседи с премиаль-
ными винами – было бы удобно зани-
маться совместным продвижением. Но 
пока нам не удается договориться. К 
тому же есть небольшая администра-
тивная проблема. Получилось, что мы 
– соседи с винодельней «Шумринка» 
и Гай-Кодзором, но они находятся 
в Анапском районе. Когда-то волевым 
решением виноделы разделились 
по административным границам, но 
сегодня, мне кажется, для нашей зоны 
это уже неправильно. В будущем, когда 
мы будем готовы договориться, нужно 
будет это изменить. Тогда мы сможем 
вместе продвигать общий бренд, 
который, в свою очередь, «потянет» 
и бренды каждого из нас.
– Судя по последним тенденциям на 

рынке, каждый владелец более или 
менее значимого участка пытается 
создать свое ЗНМП.
– Я продолжаю придерживаться 

мнения, что таким образом выделять 
виноградники нет смысла – тогда все 
кому не лень начнут делать ЗНМП. Нуж-
но понимать простую вещь, особенно 
если работаешь на винограднике: вино 
всегда произведено из винограда, 
выращенного в каком-то конкретном 
месте – другого просто не бывает. 
Любое вино можно подогнать под 
ЗНМП. И если я его перевез на 15 км 
из «Гунько» в рефрижераторе при тем-
пературе + 5  градусов – это качества 
вина не изменит – ни в лучшую, ни 
в худшую сторону. Поэтому я не считаю 
это правильным.
– А ребрендинг ваших вин не пла-

нируется? 
– Как я уже говорил, SORT – наша ос-

новная линейка, мы будем ее сохранять 
и продвигать, она в любом случае оста-
нется. Идея заключается в том, чтобы 
в каждой бутылке вина данного сорта 

вы могли почувствовать практически 
все присущие ему характеристики, от-
тенки и ароматы, чтобы вино подчерки-
вало индивидуальность каждого сорта. 
Чтобы, какие бы вы ни покупали вина, 
вы всегда узнавали тот или иной сорт 
благодаря присущим ему нюансам. Мы 
и дальше будем работать над этим. А 
вот премиальные выдержанные вина 
получатся более адаптированными, 
это уже другой ценовой сегмент. 
Продвижением марки придется опять 
заниматься с нуля, и там можно будет 
что-то менять в наименованиях.
– Для премиального сегмента грех 

не использовать географическое 
положение Сухой горы и это звучное 
название?
– Возможно. Когда делается такое 

вино, это проще – такой продук-
ции немного, это штучный товар для 
HoReCa, там большая наценка и все, 
конечно, по-другому работает. Каждую 
бутылку потребителю всегда приносят 
персонально, поэтому название «Сухая 
гора» будет нормально читаться. Но по 
большей части вино стоит на полках 
в магазинах, поэтому названия не 
должны отпугивать покупателей. А 
наши исследования показали, что пока 
что люди опасаются названий на рус-
ском языке в этом ценовом сегменте.

– Ваша винодельня строилась, что 
называется, с нуля, в чистом поле?
– Да, она была создана на пустом 

месте, но довольно оперативно и бы-
стро. Оборудование у нас импортное, 
потому что в России оно совсем не 
производится. А вот емкости установи-
ли отечественные – их изготовили на 
заводе « Милеста» в Кирово-Чепецке. 
Они нас вполне устроили по своим па-
раметрам и цене, к тому же легче было 
контролировать процесс выполнения 
заказа. Главная сложность в емкостях 
– это правильная толщина металла, 
и если, к примеру, из Италии привезут 
не то, что надо, это уже невозможно 
будет исправить. А здесь мы ездили, 
смотрели, проверяли и остались до-
вольны – хорошо ребята сработали.
– Вот и у российских производи-

телей понемногу начинают при-
обретать продукцию. А основное 
оборудование у вас сборное или 
приобрели полную комплектацию 
у какого-то зарубежного постав-
щика?
– Первичная переработка винограда 

у нас идет на итальянской технике 
– купили ее у одного производителя 
пакетом, это удобно. Линия розлива 
у нас сборная – она полного цикла 
и довольно мощная. У нас принцип 

такой: когда у нас вино созревает 
в емкости, его нужно быстро разлить 
и заодно освободить емкости под но-
вый урожай. Поэтому нужно мощное 
оборудование, чтобы в короткий срок 
можно было разлить все вино.
– Какие еще производственные 

особенности у вас практикуются?
– Хотя есть общая технология, с каж-

дым сортом работаем по-разному. 
Все, естественно, идет от винограда, 
на винодельне уже ничего не испра-
вишь. Например, нам нужно сохранить 
накопившуюся за зиму влагу. Значит, 
в весенне-летний период на поле не 
должно быть сорняков. Это раз. Вто-
рой момент – площадь испарения, то 
есть количество листьев на шпалере. 
Виноград, когда ему жарко, «потеет» 
и сам себя охлаждает – так же, как 
и мы. Если листьев слишком много, 
то в жару площадь испарения получа-
ется колоссальная. Растения быстро 
выгоняют всю доступную корням воду 
и начинают впадать в анабиоз. Концен-
трация сока растет, иногда даже со-
зревание останавливается, что может 
привести к ужасным последствиям: 
как минимум 15-16% спирта плюс 
очень низкая кислотность. То есть вина 
получаются совсем неинтересные. А 
если виноградник впадет в анабиоз, 
то вина вообще не будет, такое иногда 
случается. Поэтому уже в конце мая 
мы начинаем чеканить кусты, обрезая 
все лишние побеги и листья. Пока 
виноград у нас был молодой, все это 
вручную делали, но сейчас кусты уже 
сформированы, и на этих операциях 
задействована техника.
– Полив не используется?
– Нет, ни капли, хотя во многих странах 

его применяют. К примеру, в Израиле – 
там еще более «веселый» климат, чем 
у нас. Но все же здесь не пустыня, и я 
боюсь ставить такие вещи. В 2021-м 
у нас выпало столько осадков, сколько 
я никогда не видел. Но это же Сухая 
гора, поэтому переживем: сильная дре-
нажная почва хорошо пропускает воду, 
и заболачивания не происходит, чему 
и склоны способствуют. А вот в 2020 
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году случилась сумасшедшая засуха, 
первые дожди пошли лишь в октябре, 
в марте в земле трещины были в ладонь, 
как будто наступил конец августа. И мы 
спасали виноград операциями, о кото-
рых я рассказывал. А если бы у нас был 
бы доступ к капельному поливу, то мы бы 
еще в апреле его включили – и испор-
тили бы вино. Потому что корневая си-
стема у нашего винограда молодая, она 
только формируется, и все корни пошли 
бы в ту точку, где работает капельный 
полив. И не стали уже никуда расти 
и развиваться. В итоге можно подсесть 
на этот «крючок» навсегда и получить 
– в лучшем случае – просто хорошие 
столовые вина. Да, нам пришлось по-
возиться, зато мы этого избежали. В том 
же 2020 году, чтобы уменьшить избы-
точную нагрузку солнечной радиации, 
мы обработали виноградники мелкой 
кварцевой пудрой с прилипателем. Это 
позволяет понизить температуру куста 
и  тем самым сохранить влагу. Ночью 
сфотографировать плантацию было 
невозможно, вспышка все засвечивала, 
отражаясь обратно. По ночам виноград-
ники классно смотрелись, особенно 
когда там трактор ехал – все светилось.
– Усилия были не напрасны?
– Тогда все равно пришлось с Шардоне 

помучиться. В какой-то момент он начал 
впадать в анабиоз, сахар у него остано-
вился на отметке 19-20 граммов на 100 
мл, и мы пошли поливать кусты – под 
каждый вылили около 5 л воды. Это не 
дало плюсов или минусов, но из анаби-
оза виноград вышел, дозрел, и мы его 
убрали. У нас Шардоне вообще самый 
капризный сорт, и урожайность у него 
самая низкая. К примеру, если в 2020 
году в среднем по сортам мы собрали 
7,7 тонны с гектара, то Шардоне – толь-
ко 3,7 тонны. Один год, когда все сорта 
дали по 3,5 тонны, он дал полторы, а ког-
да все остальные дали уже по 7 тонн, он 
дал 3. Очень жадный сорт, живет своей 
жизнью. Чтобы его стимулировать, 
требуются постоянные дополнительные 
процедуры, работа с листом, примене-
ние удобрений и проч.
– От чего зависит яркость вина, сила 

его аромата?
– Здесь все сложно. Процентов на 

30 это зависит от почвы, 30-40% – от 
сорта, около 10% – от солнца. При этом 
многое зависит от винодела – от того, 
какое вино он хочет создать, какой 
стиль выбрал. Когда мы делаем крас-
ное вино, то настаиваем его на мезге. 
Пробуем на вкус, когда его снять, 
чтобы оно не стало грубым и тяжелым, 
чтобы не потребовалась выдержка, 
чтобы оно находилось в  правильном 
балансе. На нашей винодельне для 

красных вин имеется два разных вида 
емкостей – конические и  цилиндри-
ческие. У конических сверху установ-
лены широкие съемные горловины, 
позволяющие делать в  этой емкости 
пижаж (разламывание и  опускание 
шапки, образующейся на поверхности 
бродящего сусла). Каберне Совиньон 
начинает брожение, и раздробленная 
мякоть, кусочки ягод и кожицы подни-
маются вверх – в конической емкости 
эта шапка сама себя подпрессовывает, 
и  ферментативные процессы идут 
внутри немного иначе. Сняв горло-
вину, можно руками перемешать под-
нявшуюся мезгу, что добавляет вину 
мощности и  силы, а  также насыщает 
его ароматами грецкого ореха. Если 
красный виноград бродит в  цилин-
дрической емкости, мы его деликатно 
перемешиваем – отбираем снизу сок 
и  поливаем им всплывающую шапку, 
чтобы она утонула, не перетирая мезгу. 
В итоге получаем очень тонкое фрукто-
во-ягодное вино. Перед розливом мы 
эти партии объединяем, стараясь сде-
лать максимально полифоничное вино. 
– Какую технику вы используете для 

работы на ваших виноградниках?
– Уникальная особенность наших 

виноградников состоит том, что лоза 
посажена по схеме 1,5 м х 1 м: полто-
ра метра – междурядье и метр между 
кустами. Это заставляет лозы кон-
курировать, повышая качественные 
характеристики ягоды при высокой 
урожайности. Из-за высокой плотно-
сти посадок у нас используются очень 
узкие трактора, шириной в 1,1 и 1,15 
метра. Среди металлолома на базе мы 
нашли трактора Т54В кишиневского 
завода, купили, а местные специали-
сты их довели до ума. И сегодня эта 
техника прекрасно работает! Жалко, 
что таких машин там больше не было. 
Потому что один импортный трактор 
стоит около 5 млн рублей. Плюс 

к этому 40-процентная пошлина, 20% 
НДС – поэтому ввозимый из-за рубежа 
экземпляр сразу дорожает на 60%. 
А  Т54В мы купили за 80 тыс. рублей 
плюс за 30 тысяч восстановили. Хотя 
работать на нем тяжело: двигатель ра-
ботает так громко, что водитель сидит 
в  наушниках, кабина металлическая, 
кондиционера нет, дворник с ручным 
приводом… Дискомфорт, конечно, 
отпугивает людей, и трактористу при-
ходится доплачивать за работу.
– Какого объема производства вы 

сегодня достигли?
– Из урожая 2019 года мы изготовили 

примерно 75-77 тысяч бутылок, из 
урожая 2020-го (мы еще не разливали 
вино) получится около 120 тысяч. Ви-
ноградник взрослеет – объем урожая 
растет.
– А какова проектная мощность 

винодельни?
– Когда мы засадим все виноградни-

ки, то планируем выйти где-то на 350 
тыс. бутылок в  год. Все рассчитано 
под площади. Сейчас продолжаем 
докупать емкости. В ближайшее время 
к  нам опять приедут специалисты из 

Кирово-Чепецка, и будем потихоньку 
расширять производство.
– Вы планируете каждый год до-

полнительно высаживать новые 
виноградники?
– Нет, пока не можем этого делать. Вот 

добьемся хорошего плодоношения на 
26 гектарах, выйдем на нормальные 
продажи, и тогда можно будет занять-
ся. А иначе можно просто затариться, 
«загнать» деньги на склад, где они 
и будут скапливаться. Поэтому будем 
действовать постепенно: когда будем 
продавать все, что произвели за год, – 
тогда и подумаем о расширении.  
– Сейчас много говорят о поддерж-

ке развития виноделия. Ощутили ли 
вы на себе эту поддержку?
– В Крыму субсидирование виногра-

дарства доходит до 80% от затрат. Я 
знаю, что были большие субсидии на 
производство, огромные средства вы-
деляли на питомники. Мы на посадку 
виноградников получали субсидии от 
Краснодарского края, но они остались 
такими же, как и много лет назад. Это 
совершенно другие суммы. В общем, 
для виноделия Краснодарского края 
я в этом плане пока никакой разницы 
не увидел. Но нам обещали доработать 
закон, будем ждать. 
Мне кажется, главный эффект от 

принятия закона о виноделии состоит 
в  том, что нашими винами всерьез 
заинтересовались дистрибьюторы, 
которые прежде вообще не занима-
лись российскими винами. Когда мы 
начинали продавать вино, это было 
очень непросто. Сегодня же, наоборот, 
к нам сами едут. Не скажу, что продажи 
сразу пошли, что начали один за дру-
гим заключать контракты, но интерес 
есть, есть и нормальный диалог. И это 
заслуга закона.

НОВОСТИ

(Продолжение на стр. 10)

В Санкт-Петербурге 
отметят День 
немецкого вина
9 июня в рамках 19-го От-
крытого профессионального 
конкурса «Балтийский Кубок 
2021», который будет про-
ходить в Санкт-Петербурге, 
в «Гранд Отеле Эмеральд», со-
стоится День немецкого вина. 

С 10 до 12 часов запланиро-
ван  мастер-класс German Wines. 
Summertime, в котором в режиме on-
line примет участие «Лучший сомелье 
мира-2019» Марк Алмерт. Соведу-
щим в зале будет Винный Академик, 
обладатель  WSET Diploma Николай 
Чащинов. Подать заявку на участие 
в семинаре можно здесь:

https://baltcup-dwi.timepad.
ru/event/1637259/?ct
=t(_20175_18_2017_COPY_01)

С 14 до 19 часов в «Гранд Отеле 
Эмеральд» будет проходить Салон 
вин Германии, организованный при 
поддержке Института вин Германии 
DWI. Свои коллекции немецких вин 
представят компании: «Ладога», 
«Форт», MBG, iSpirits, Vinicom, «Вин-
таж-М», Classica, Nordex, Leon Wines, 
Marex, Happy Bottle, LTF, Wine Studio, 
Simple, Vinoterra, Rafaelov.

Салон будет проходить в 3 сессии: 
Регистрация на Салон

Сессия – 1   14:00 — 15:30
https://baltcup-dwi.timepad.
ru/event/1637263/?ct
=t(_20175_18_2017_COPY_01)

Сессия – 2   15:45 – 17:15
https://baltcup-dwi.timepad.
ru/event/1642414/?ct
=t(_20175_18_2017_COPY_01)

Сессия – 3   17:30 – 19:00
https://baltcup-dwi.timepad.
ru/event/1642434/?ct
=t(_20175_18_2017_COPY_01)

При регистрации организаторы 
просят придерживаться следующих 
правил:

* регистрироваться на одну сессию.

* один адрес эл. почты – один посе-
титель.

* преимущественное право регистра-
ции имеют обладатели промокодов 
от спонсоров и партнеров конкурса.
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НОВОСТИ АЛЕКСАНДР ПИНЧУК:
«НАШИМИ ВИНАМИ ВСЕРЬЕЗ 

ЗАИНТЕРЕСОВАЛИСЬ ДИСТРИБЬЮТОРЫ!»

– Если не секрет, вы работаете 
с одним дистрибьютором или с не-
сколькими?
– С несколькими дистрибьюторами, 

а также с федеральными сетями, прав-
да, пока только в  пределах Южного 
федерального округа. Наши вина, хоть 
и совсем в небольшом количестве, пред-
ставлены в «Перекрестке», в «Ленте». 
Мы везде стараемся вести переговоры, 
но это очень долгая история, с тем же 
«Перекрестком» переговоры шли чуть 
ли не год, и со многими другими тоже. 
Прогнозировать здесь крайне сложно.
– По какой цене сегодня продаются 

ваши вина?
– Мы сейчас активно выходим на ры-

нок, и в ценах есть некоторый разброс, 
который мы пытаемся уравновесить. В 
магазинах бутылка может стоить от 620 
(в Краснодарском крае) до 900 рублей. 
В винных барах и ресторанах, понятно, 
цена другая, но нам бы хотелось сузить 
это расхождение цены. И конечно, мы 
будем стараться удержать цены на 
максимально низком уровне.
– В последнее время активно раз-

вивается винный туризм. У вас на 
винодельне созданы для этого ка-
кие-то возможности?
– Мы совсем недавно, буквально 

несколько месяцев назад, начали эту 
историю. Но у нас на сайте и в Инстагра-
ме уже можно записаться на экскурсию 
– хоть группой, хоть в частном порядке, 
индивидуально. Экскурсии организуют-

ся практически каждый день. У нас уже 
есть договоры с агентствами, и туристы 
регулярно приезжают.
Сейчас мы занимаемся ремонтом 

дегустационного зала, хотя некоторые 
гиды говорят, что им нравится и  ны-
нешний формат – сейчас дегустации 
у  нас проводятся прямо в  цехе, на 
столе. Но мы хотим, чтобы все было 
красиво: и  хороший дегустационный 
зал, и нормальный магазин. Над этим 
обязательно нужно работать, ведь 
винный туризм – один из важнейших 
способов продвижения вина в прин-
ципе. Люди приезжают, видят своими 
глазами весь процесс создания вина, 
и потом совсем по-другому относятся 
к продукту.
– А что входит в программу?

 – Посещение виноградников и вино-
дельни, дегустация и, конечно, наши 
рассказы. Приезжают же разные люди 
– кто-то более продвинут в  винной 
теме, кто-то менее, и каждому мы ста-
раемся дать то, что ему нужно.
– Планируете ли дальнейшее разви-

тие – дополнительную инфраструк-
туру, гостиницу, ресторан?
– Сейчас не потянем, поэтому все по 

минимуму. Вот если у нас будут хоро-
шие продажи, тогда видно будет. Пока 
у  нас небольшая смарт-программа 
развития по озеленению территории, 
включая маленький парк. Это же все 
затраты, а мы совсем недавно начали 
этим заниматься. Интерес к  винному 
туризму огромный, хотя сегодня чаще 
приезжают одиночные туристы и пред-
ставители агентств, которые хотят по-
знакомиться с нашим предложением. 
Но мы еще в самом начале пути.
– Что касается перспектив разви-

тия, то по сортам ничего нового пока 
не будет? Никаких автохтонов?
– Да, четыре сорта, и пока все. Я бы 

вообще не расширял сортовой ас-
сортимент. Выращивание автохтонов 
я  считаю делом благородным, инте-
ресным и важным, но очень дорогим 
– и  с непредсказуемым результатом. 
Шардоне растет практически на всех 
континентах, мы знаем о нем все, а вот 
о Красностопе – почти ничего. То есть 
это огромные риски и огромные день-
ги. Тех, у кого есть силы на автохтоны 
и терпение, я всячески поддерживаю, 
они молодцы, но сам пока не готов ими 
заниматься.
– Когда планируете начать выпуск 

премиальной линейки?
– Возможно, в  2023 году сделаем 

маленькую линейку выдержанных вин 
для HoReCa. А на рынок они придут 
в  2024-2025 годах, потому что вину 
надо полежать в  бутылке, созреть. 
Думаю, это будет один белый и один 
красный сорта, классическое выдер-
жанное вино. И бочки, скорее всего, 
возьмем французские – тогда, мы 
уверены, у нас все получится. А дальше 
видно будет.

(Окончание, начало на стр. 6-9)

«Вкус Москвы-2021» 
переходит на новый 
формат
25-27 июня в Москве, в Луж-
никах, состоится ежегодный 
гастрономический фестиваль 
«Вкус Москвы-2021».

Топовые блюда московской и миро-
вой кухни, новинки бьюти-индустрии, 
мода, спорт, конкурсы, интернет-тех-
нологии, лекции, музыка, открытый 
кинотеатр и даже лекторий – впер-
вые на одной площадке будет пред-
ставлено все, что формирует стиль 
жизни современных москвичей.

Традиционная «Аллея ресторанов» 
в этом году будет не очень большой, 
но репрезентативной! 10 лучших 
заведений Москвы разрабатывают 
меню специально для фестиваля. 
А по его итогам будут определены 
лучшие концепции и бестселлеры 
«Вкуса Москвы».

Гостей фестиваля ждут несколько 
интерактивных площадок:

CHEFS’ THEATER – гастрономический 
подиум, где звезды московской 
кухни и ведущие шеф-повара мира 
поделятся секретами мастерства 
и представят новейшие тенденции 
высокой кухни;
WINE & SPIRITS ACADEMY – ма-
стер-классы и дегустации от произ-
водителей и импортеров;
MARKET – продажа деликатесов, 
кухонного инвентаря, сувениров.
БИТВА ВКУСОВ – соревнование 
блогеров и посетителей на слепых 
дегустациях продукции.
БАРМЕН-ШОУ.
Целый ряд активностей будет посвя-
щен аспектам ЗОЖ:
SPORT MARKET – здоровое питание, 
спортивная экипировка, оборудова-
ние и одежда;
HEALTH AND FITNESS ACADEMY – 
встречи с именитыми спортсмена-
ми, лидерами индустрии здоровья 
и фитнеса;
BEAUTY-ЗОНА – фестивальный маки-
яж, встречи со звездными визажи-
стами и бьюти-блогерами, шоу-румы 
молодых дизайнеров, эксклюзивные 
новинки индустрии красоты, а также 
Instagram Photo School.
Подробнее: https://www.astigroup.
ru/projects/vkus-moskvy/

ИНТЕРВЬЮ, НОВОСТИ
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НОВОСТИ

Говорят, как встретишь Новый 
год, так его и проведешь. 
2021-й INKERMAN  встретил 
новинкой в своей преми-
альной линейке. Первым 
релизом этого года стало 
выдержанное красное сухое 
вино из коллекции SPECIAL 
RESERVE, изготовленное из 
винограда сортов Каберне 
Совиньон, Мерло и Саперави 
урожая 2018 года. Новинка 
уже успела получить 2 золо-
тые медали: Prodexpo Wine 
Competition&Guide и EURASIA 
WINE & SPIRITS COMPETITION 
2021.

Еще не закончился 2-й квартал, 
а INKERMAN уже порадовал своих це-
нителей еще тремя новинками. В их 
число вошли следующие вина: выдер-
жанное, сухое белое Алиготе SPECIAL 
RESERVE урожая 2019 года,  полусухое 
розовое «Полусухое розовое» и игри-
стое экстра брют розовое «РОЗЕ». 

Коллекция SPECIAL RESERVE 
Вино выдержанное сухое красное 
SPECIAL RESERVE урожая 2018 года 
13% об.

Произведено из винограда сортов 
Каберне Совиньон, Мерло, Саперави, 
произрастающих в  долинах рек Кача 
и  Альма на виноградниках ООО «Ка-
чинский+» и АО «Агрофирма «Черно-
морец» в Крыму. Цвет вина глубокий, 
рубиновый с гранатовыми оттенками. 
В процессе выдержки в новой фран-
цузской бочке среднего длительного 
обжига не менее 15 месяцев в  вине 
сформировались сложные оттенки 
кондитерских пряностей – вани-
ли, корицы, тонкие ноты кардамона 
и душистого перца. Во вкусе полный, 
мягкий, шелковистый, с  щедрыми та-
нинами и  динамичной свежестью, 
располагающей к  дальнейшей вы-
держке в бутылке.

INKERMAN ПРЕДСТАВИЛ 
НОВИНКИ 2021 ГОДА

Вино выдержанное сухое белое 
Алиготе SPECIAL RESERVE урожая 
2018 года 13% об.

Произведено из сорта винограда 
Алиготе, произрастающего в  доли-
не реки Кача на виноградниках ООО 
«Качинский+» в  Крыму. Цвет вина 
светло-соломенный с  золотыми про-
блесками. 

В процессе выдержки не менее 12 
месяцев в  новой французской бочке 
среднего обжига на тонком дрож-
жевом осадке вино приобретает 
сложное изящное звучание, которое 

раскрывается элегантным шлейфом 
ванили и крем-брюле.

Коллекция ZERO DOSAGE
Вино игристое экстра брют розовое 
«РОЗЕ» 12,3% об., сахар не более 
2 г/дм3

Произведено методом  Шарма из ви-
нограда сортов Кокур белый 95%, 
Пино Нуар, Каберне Совиньон 5%, 
произрастающих в  долинах рек Кача 
и  Альма. Игристое вино нежно-розо-
вого цвета, цвета нежности и молодо-
сти, излюбленный оттенок природы, 
воплощенный в  бутонах и  рассветах. 

С утонченной ягодно-фруктовой аро-
матикой и  цветочными нотками. Экс-
клюзивно для ценителей розовых вин.

Классическая коллекция
Вино «ПОЛУСУХОЕ РОЗОВОЕ» 12,5% 
об., сахар 7-17 г/дм3. 

Произведено из винограда сортов Ко-
кур белый, Мускат Янтарный, Каберне 
Совиньон, произрастающих в долинах 
рек Кача и  Альма. Цвет вина неж-
но-розовый, изящный. Вино с  оттен-
ками карамели, барбариса с  тонкой 
нотой цитрона, мягким гармоничным 
вкусом, с приятной сладостью. 

Дом шампанских вин «Новый 
Свет» представил обновлен-
ную программу винных туров, 
которые будут доступны 
в 2021 году. Участники этих 
экскурсий смогут побывать на 
старинной винодельне, в музее 
Льва Голицына, где их позна-
комят с историей первого дома 
шампанских вин в России и с 

«НОВЫЙ СВЕТ» ОТКРЫВАЕТ ТУРИСТИЧЕСКИЙ СЕЗОН

традиционной технологией 
создания игристых вин, а так-
же предоставят возможность 
продегустировать премиаль-
ные российские миллезимные 
шампанские вина.
Величественные горные массивы, 
можжевеловые рощи, песчаные пля-
жи, пленящий шепот бриза на бар-
хатной глади моря… Но не только 

великолепие крымского курортного 
поселка Новый Свет ежегодно при-
влекает сотни тысяч туристов. Здесь 
многие десятилетия хранятся секреты 
«большого российского вина».
Дом шампанских вин «Новый Свет», 
где живут солнце и  ласковый ветер, 
красота и  изысканность, легенда 
и тайна, открывает врата в чарующий 
мир виноделия, где рождается самый 
волшебный и  загадочный напиток 
– шампанское, и вы совершите увле-
кательное путешествие по страницам 
богатой винодельческой истории.

ВИННЫЙ ТУР 
«БРЮТЕРИАНСКИЙ»
История этого тура увлекает нас в да-
лекий XIX век, когда великий винодел 
Лев Сергеевич Голицын решает объе-
динить вокруг себя людей, разделяю-
щих его взгляды, что крымское клас-
сическое шампанское обязательно 
должно быть «брют». Компания стала 
именоваться Клубом «Брютерианцев», 
и  сегодня заложенные сообществом 
традиции раскрываются в  винном 

туре. Дегустация 6 лучших образцов 
марок «брют натюр» и  «брют» прой-
дет в  дегустационном зале нижнего 
яруса уникального трехуровнего под-
земного тоннеля, сооруженного 140 
лет назад у подножия горы Коба-Кая 
на побережье Черного моря.

ВИННЫЙ ТУР «ПАРАДИЗ»
Путешествие во времени. Погрузитесь 
в XIX век и проследуйте по лабирин-
там голицынских подвалов, которые 
посещал российский император Ни-
колай II со своей свитой в 1912 году. 
Узнайте истинную причину принесе-
ния «Нового Света» в  дар государю, 
и как планировал князь в своем име-
нии создать Академию виноделия. 
Экскурсия завершится дегустацией 7 
марок шампанских и игристых вин.

ВИННЫЙ ЭЛИТ-ТУР 
«АРИСТОКРАТ»
Эксклюзивный тур раскроет все тай-
ны технологии создания шампанского 
классическим методом с  выдержкой 
в бутылке на осадке: закладка в ста-

ринных тоннелях, ручной ремюаж 
и дегоржаж. Вы посетите затерянные 
тупички в  галереях прохладных под-
валов XIX века. Дегустация элитных 
шампанских пройдет в  гостевом ка-
бинете, где великий винодел князь 
Л.С. Голицын принимал императора 
Николая II.

МУЗЕЙ ВИНОГРАДАРСТВА 
И ВИНОДЕЛИЯ ИМЕНИ КНЯЗЯ 
Л.С. ГОЛИЦЫНА
Музей расположен в семейной усадь-
бе князя, основоположника россий-
ского виноделия. В поместье XIX века 
семья Голицыных прожила более 35 
лет. Музей хранит старинные пред-
меты искусства и  артефакты древ-
него виноделия. Экспозиции 7 залов 
повествуют о жизни и творчестве ве-
ликого винодела, о родословном дре-
ве семьи Голицыных и  тайнах жизни 
аристократов в Новом Свете.

Подробнее: https://nsvet-crimea.ru/
category/vine-tours/

В Санкт-Петербурге 
разработали 
геоинформационную 
систему для 
виноделов
Участники команды Terroir 
concept из Санкт-Петер-
бургского государственного 
университета (СПбГУ), кото-
рая вышла в финал конкурса 
«Start-up СПбГУ-2021», раз-
работали геоинформацион-
ный программный комплекс, 
позволяющий рассчитать 
объем урожая винограда на 
той или иной территории, а 
также выбрать оптимальный 
сорт саженцев.

Целью стартап-проекта Terroir 
concept является создание агрокон-
салтингового предприятия, специа-
лизирующегося на проектировании 
виноградников и аналитической диа-
гностике их экологических условий.

«Основной продукт будущего 
предприятия – геоинформационный 
программный комплекс, позволя-
ющий оценить планируемые под 
посадки винограда участки земель на 
предмет их пригодности и соотнести 
их с характеристиками сортов. При-
менение этого инструмента позволит 
виноделам производить уникальную 
на конкурентном рынке продукцию, 
в полной мере отражающую свой-
ства локальных терруаров. Среди 
других наших услуг – математическое 
моделирование плодородия участ-
ков и комплексное проектирование 
виноградников», – рассказывает 
капитан команды Terroir concept, 
аспирант Санкт-Петербургского госу-
дарственного университета (СПбГУ) 
по направлению «Почвоведение» 
Александр Аверьянов.

Подробнее: http://www.provina.ru/
component/content/article/1061-
news/2627-terroir-concept.html

НОВОСТИ
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18 июня 2021 в Москве, в лофт- 
пространстве #Digitalloft, 
пройдет 3-й ежегодный рос-
сийский конкурс для экспер-
тов и профессионалов сырной 
отрасли «Лучший сырный 
сомелье России 2021». Сорев-
нование будет проводиться 
в три этапа. За право назвать-
ся лучшим поборются сыр-
ные сомелье и эксперты со 
всей России, разбирающиеся 
в истории сыров, его вкусах, 
технологиях производства, 
сочетаниях сыра и вина, сер-
вировке и подаче.

Чтобы стать участником конкурса на 
первом этапе, необходимо отправить 
экспертному жюри конкурса заявку, 
свое резюме и авторскую работу – те-
матическую сырную тарелку «60 лет 
первому полету человека в  космос». 
Будут выбраны семь лучших соиска-
телей.

Семь участников, показавших отлич-
ный результат, соревнуются во вто-
ром этапе конкурса. Сырные сомелье 
демонстрируют жюри и  гостям свое 
мастерство, выполняя конкурсные 
задания:

1) отвечают на вопросы по мировой 
сырной культуре

2) выполняют задание на сочетае-
мость определенного наименования 
сыра с другими продуктами

3) делают ювелирную нарезку

4) составляют тематическую сырную 
тарелку  

5) демонстрируют свой оригинальный 

В МОСКВЕ ВЫБЕРУТ 
«ЛУЧШЕГО СЫРНОГО 

СОМЕЛЬЕ РОССИИ»

«Сырный ART-ОБЪЕКТ» на тему «60 
лет первому полету человека в  кос-
мос».
Экспертное жюри выберет лучшего 
сырного сомелье России 2021. В кон-
це вечера состоится торжественное 
поздравление и вручение призов фи-
налистам.
«Лучший сырный сомелье России» – 
это единственный в  России конкурс 
среди сырных сомелье – сырных 
экспертов. Уникальное food-событие 
в сфере молочной индустрии, празд-
ник для профессионалов сырной от-
расли и  настоящее шоу для любите-
лей и  гурманов. Подобные проводят 
только во Франции, США и  Велико-
британии.

Подать заявку на участие в отбороч-
ном туре можно по ссылке:
https://cheesewin.ru/uchastnikam-
luchshij-syrnyj-somele-2021
Гости смогут насладиться настоящим 
food-шоу в уютном лофте с летней ве-
рандой, а также получат возможность  
попробовать вкуснейшие сыры и  от-
личные вина! В программе также: жи-
вая музыка, конкурсы и мастер-класс 
по созданию настоящей бураты!
Автор идеи: сырный сомелье Алек-
сандр Крупецков – председатель 
жюри конкурса «Лучший сыр России», 
«Лучший сырный сомелье России» 
основатель Школы сырного сомелье 
Александра Крупецкова, первый член 
жюри World cheese awards из России, 

выпускник Британской академии 
сыра.

Организатор: компания «Сырный со-
мелье» /ТМ с  2014 года/21 сырная 
лавка в России/более 2000 наимено-
ваний элитных и  крафтовых сыров, 
гастрономии.

www.chesom.com

Уникальное food-шоу пройдет: 18 
июня 2021 г. с 19.00 по 22.00.

#DIGITALLOFT Москва, ул. Большая По-
чтовая, д. 20, стр.1, 2 этаж (между ст. м. 
«Бауманская» и «Электрозаводская»)

Подробнее о событии:

www: www.cheesewin.ru, 
https://www.youtube.com/
watch?v=0GR0sIKWhfk

С 26 по 29 августа 2021 года в 
Сочи, в выставочном центре 
Гранд Отеля «Жемчужина», 
будет проходить Фестиваль 
сыра, меда и виноградных 
напитков, организованный 
выставочной компанией 
«СОУД-Сочинские выставки». 
На этом мероприятии будут 
представлены мягкие, твер-
дые, элитные, крафтовые, 
авторские и эксклюзивные 
сыры, выпускаемые как 
крупными производителями, 
так и небольшими частными 
сыроварнями, а также постав-
ляемые импортерами.

В СОЧИ ПРОВЕДУТ 
ГАСТРОНОМИЧЕСКИЙ ФЕСТИВАЛЬ

Кроме того, отдельная экспозиция 
выделена для виноделов. Свои вина 
на фестивале смогут представить как 
крупные, так и небольшие гаражные 
винодельни. При этом, по словам ор-
ганизаторов, гости фестиваля смогут 
продегустировать не только вино-
градные, но и ягодные, а также фрук-
товые вина. Хорошим дополнением 
к ним станут местные гастрономиче-
ские специалитеты, морепродукты и 
блюда традиционной черноморской 
кухни. Здесь же гости мероприятия 
смогут попробовать и купить мед, ме-
довуху и продукцию пчеловодства.
Фестиваль пройдет при поддержке: 
администрации Сочи, Союза «Торго-
во-промышленная палата Краснодар-
ского края» и Союза «Торгово-про-

мышленная палата Сочи».
Все дни фестиваля будут работать 
торговые ряды. Для гостей организу-
ют большое количество мастер-клас-
сов, дегустаций, гастрономическое 
шоу еды и напитков, а также яркую 
и насыщенную культурно-развлека-
тельную программу:
• конкурсы и викторины с вручением 
памятных призов;
• дегустации от компаний-произво-
дителей;
• а также много других приятных сюр-
призов!
Подробную информацию о фестивале 
Вы сможете получить в оргкомитете:
+7 (862) 262-46-34, +7(862) 262-26-93,
Сайт фестиваля: vika@soud.ru, 
sochi@soud.ru, www.soud.ru

В Нижнем Новгороде 
прошел сырный 
фестиваль
15 мая в Нижнем Новгороде, 
в концертном зале Premio 
Center, состоялся 4-й сырный 
фестиваль «Мимолет 2021», 
организованный известным 
нижегородским ресторатором 
Денисом Алексеевым. Фести-
валь собрал более 20 сырова-
рен из Москвы, Тамбова, Каза-
ни, Ярославля, Екатеринбурга, 
Чебоксар и других российских 
городов. На нем также было 
представлено много нижего-
родских сыроварен.
В этом году на прилавках появилось 
много твердых выдержанных сыров. 
Однако при этом не остались без вни-
мания и  другие сырные категории. 
Лучшие сыры были выбраны конкурс-
ной комиссией, в  которую входили 
нижегородские дегустаторы.

Опыт фестиваля показал, что такая 
площадка интересна и  полезна как 
для профессионалов рынка, так и для 
простых любителей сыра. Производи-
тели,  представившие разнообразные 
сыры, получили прямую связь с широ-
кой потребительской группой, а также 
пообщались и  обменялись опытом 
с коллегами.
В рамках фестиваля также проводился 
профессиональный дегустационный 
конкурс в нескольких номинациях.
Победители конкурса фестиваля «Ми-
молет 2021»:
В номинации «Лучший полутвердый 
сыр» – «Российский ГОСТ» – «Пучеж-
ский сыродельный завод» (г. Пучеж, 
Ивановская обл.)
В номинации «Твердый сыр» – «Му-
ромский столовый выдержанный» – 
«Богатырская Земля» (г. Муром, Вла-
димирская обл.)
В номинациях «Сыр с  белой плесе-
нью» и  «Сыр с  голубой плесенью» 
– «Сырная мастерская Пивоварова» 
(г. Нижний Новгород).


