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В В ǁǀ ǁНИ ǁ

Л
юбое употребление интереснее, если знаешь предысторию 

и читаешь между строк. Удивительно, но рынок премиального 

крепкого алкоголя очень молод. Или взять, например, 

профильную журналистику. Первые винные комментаторы 

появились в XIX веке, и верхушка цивилизованного западного 

общества благодаря им убедилась, что вино — это нечто возвышенное. 

А о крепком алкоголе начали писать и говорить всего лет 30 назад. Но зато этот 

рынок всегда был образцово-показательным с точки зрения маркетингового 

креатива.

В крепком алкоголе всё давно поделено между крупнейшими 

брендами, а крафтовым производителям приходится довольствоваться сотыми 

долями барышей. «Крафт» — это вообще новое направление, крафтовое теперь 

не только пиво, но и джин, бурбоны, виски, амаро, мескали, кашасы, абсенты. 

Не говоря уже о «муншайне», как принято загадочно покрывать самогон. 

Хипстерская эстетика и мода на ретро проникли в мир spirits. Но это лишь одно 

из течений. 

Глобальным же трендом в этой сфере остаётся sophistication — 

разборчивость, избирательность, любопытство потребителей, которые 

подталкивают производителей к усложнению своих категорий и инновациям. 

Коричневые спирты — виски, выдержанные ромы — по-прежнему на пике 

интереса. В США в 2015 году виски впервые обогнал водку по объёмам продаж. 

С 2004 года экспорт шотландского виски в целом вырос на 74% по стоимости, 

сингл-молтов — на 159%. Новая категория NAS — no age statement, виски без 

указания возраста — возникла в ситуации острого дефицита выдержанных 

спиртов у крупных игроков, но теперь её превратили по сути в новый премиум-

сегмент, где можно встретить весьма дорогие виски, позиционируемые как 

эдакие замысловатые авторские бленды.

Если вино во многом — чудо природы, дар терруара, то в крепком на первом 

плане интуиция и мастерство дистиллера и купажиста. Все эти довыдержки 

в бочках из-под чего угодно, расчётливый перебор струн в «парадизе», 

копание в поисках новых «ботаник» делают внешние проявления мира-spirits 

захватывающе интересными.

Он к тому же ужасно динамичный, концепты сменяют друг друга 

со скоростью улетающих страниц отрывного календаря, не угонишься. 

Мы и не пытались. В этой книге мы говорим о базовых ценностях 

и фундаментальных понятиях производства самых важных дистиллятов. 

Уверены, здесь найдётся много увлекательных сведений, способных разжечь 

любопытство даже у искушённых читателей. 

Редакция Simple Wine News
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Можно сказать про дистилляты «потомки» 

потому, что их предтечи — слабоалкоголь-

ные напитки, являющиеся результатом 

брожения (ферментации) — процесса, возникающе-

го стихийно, природного и естественного, появились 

гораздо раньше. Вроде бы первые «напитки» такого 

рода, с лёгкими галлюциногенными и обеззаражи-

вающими свойствами, были в ходу у шумеров за три 

с половиной тысячелетия до нашей эры. Как скон-

центрировать и выделить из них самую суть? Этим 

вопросом в Средние века занимались медицинские 

школы и алхимики, а подробно история изобрете-

ния дистилляции изложена в первой главе этой кни-

ги. Первые дистилляты делали из вина, но вместе со 

стихийным распространением знаний о дистилля-

ции по миру разные народы адаптировали её под те 

виды бражки, которые у них были в ходу.

1 ǐǌǏǅǏǃǜǆ ǋǔǌǝǓǔǑǜ
Плодовые культуры так или иначе превращают 

в сладкий сок (сироп, раствор), который подвер-

гают ферментации (брожению) с добавлением или 

без добавления дрожжей, получившуюся браж-

ку (сусло, вино), содержащую в растворённом ви-

Все дистилляты делятся на две группы: «потомки» вина (из плодовых культур и растений) и «потомки» пива 

(из зерновых культур). Есть ещё, правда, «потомки простокваши», но на них нам в этой книге точно не хватит места.

де алкоголь (обычно около 6–10%) отправляют на 

дистилляцию.

2 ǈǆǑǎǏǃǜǆ ǋǔǌǝǓǔǑǜ
В плодовых культурах (фруктах и тростнике) сахар 

существует в форме, сразу пригодной для брожения, 

при котором он превращается в алкоголь с выделе-

нием углекислого газа. В зерновых культурах, а так-

же в картофеле и агаве, сахара потенциально тоже 

немало, но он «хранится» в них в форме крахмала 

или инулина. Превратить их в сахар можно за счёт 

естественных ферментов (соложение) или добавле-

ния искусственных энзимов. При соложении зер-

на сначала проращивают, вызывая в них процессы 

образования естественных ферментов и высвобож-

дения сахаров, потом просушивают, измельчают 

и превращают в раствор, который подвергают фер-

ментации (брожению) с добавлением или без добав-

ления дрожжей, получившуюся бражку (пиво), от-

правляют на дистилляцию.

Соложение можно производить с разными зерно-

выми (пшеница, сорго, рожь), но чаще всего это дела-

ют с ячменём. Другие культуры (например, кукурузу) не 

солодят, а просто проваривают и добавляют к ним часть 

ǋǁǋ ǅǆǌǁǟǓ ǁǌǋǏǄǏǌǝǎǜǆ 
ǎǁǐǉǓǋǉ ǃ ǏǂЩǆǍ ǉ ЦǆǌǏǍ
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ВЫ Ǐǂǁ ǃǉАǎǊК?

ǋǌǊƾǁǌǘǎ
ǁ ǍǁƽǛ: ǍǈǊǂǁǎǁ ǇǄ 

ƾǗ ǏƿƼǀƼǎǘ, Ǎ ǙǎǄǆǁǎǊǆ ǆƼǆǄǑ 

ǄǃƾǁǍǎ
ǉǗǑ ƽǌǁǉǀǊƾ ǉƼǌǁǃƼ

ǉǗ 

ǙǎǄ ƽǏǆƾǗ
. Ǌǎƾǁǎ ƾ ǀǁƿǏǍǎƼ

ǒǄǄ 

12ǇǁǎǉǄǑ ƾǄǍǆǄ.



ǆ ƼǇ ǘ ƾ ƼǀǊǍ

ƿ Ǉ Ƽ ƾ Ƽ  V I I

соложеного ячменя (его ферменты воздействуют на 

весь «маш») или добавляют искусственные ферменты.

ǀиǭǮиǧǧяция (от лаǮ. distillatio — ǭǮеǦǜǩие 
ǦǜпǧяǨи) — ǭǣǮǣǡǬǫǨǞ, ǮǞǥǢǣǩǣǫǦǣ ǤǦǢǨǦǳ ǯǪǣǯǣǧ 
ǫǞ ǬǰǩǦȰǞȷȲǦǣǯȸ ǭǬ ǯǬǯǰǞǠǱ ǲǮǞǨȯǦǦ». (ƿǏЭ) 
ǌǯǫǬǠǞǫǞ ǬǫǞ ǫǞ ǰǬǪ, ȰǰǬ ǮǞǥǫȴǣ ǨǬǪǭǬǫǣǫǰȴ 
ǦǯǳǬǢǫǬǧ ǤǦǢǨǬǯǰǦ ǭǮǦ ǣё ǫǞǡǮǣǠǞǫǦǦ ǨǦǭȸǰ 
Ǧ ǦǯǭǞǮȸȷǰǯȸ ǭǮǦ ǮǞǥǫȴǳ ǰǣǪǭǣǮǞǰǱǮǞǳ.

ǁǐǐǁǑǁǓǜ
Дистилляция происходит в установках 

двух видов: это или кубы (pot still, например, 

шарантский аламбик), или колонны непрерыв-

ной дистилляции (от одинарной арманьячной колон-

ны, известной как арманьячный аламбик, и двойной 

«колонны Коффи» до огромных установок из после-

довательно соединённых ректификационных колонн 

и очистных сооружений разного рода на крупных 

спиртзаводах). Дистиллируют один, два, редко три 

раза.

ǆǯǝ (pot still) — ȶǰǬ ǲǞǨǰǦȰǣǯǨǦ ǨǬǰёǩ, Ǡ ǨǬǰǬǮȴǧ ǭǬǢǞȷǰ 
ǠǦǫǬ ǦǩǦ ǟǮǞǤǨǱ Ǣǩȸ ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦǦ, ǰǞǨ ǦǩǦ ǦǫǞȰǣ ǭǬǢǬǡǮǣ-
ǠǞǣǪȴǧ. ǍǞǮȴ ȶǰǞǫǬǩǞ ǯǬǟǦǮǞȷǰǯȸ Ǡ ǣǡǬ ǠǣǮǳǫǣǧ ȰǞǯǰǦ, ǨǬǫ-
ǢǣǫǯǦǮǱȷǰǯȸ Ǧ ȰǣǮǣǥ «ȱǣȷ» ǞǭǭǞǮǞǰǞ ǯǬǟǦǮǞȷǰǯȸ Ǡ ǢǮǱǡǬǧ 
ёǪǨǬǯǰǦ. ДǦǯǰǦǩǩȸȯǦȸ ǭǮǬǠǬǢǦǰǯȸ ǫǣǟǬǩȵȱǦǪǦ ǭǞǮǰǦȸǪǦ/
ǭǬǮȯǦȸǪǦ (batch distillation), ǬǫǞ ǭǮǣǮȴǠǫǞȸ. ǐǮǞǢǦȯǦǬǫǫȴǣ 
ǨǱǟȴ ǪǣǢǫȴǣ (ǭǬǰǬǪǱ ȰǰǬ ǪǣǢȵ ǭǬǢǞǰǩǦǠǞ Ǧ Ǧǥ ǫǣё ǪǬǤǫǬ 
ǠȴǢǣǭǦǰȵ ǞǭǭǞǮǞǰ ǯǩǬǤǫǬǧ ǨǬǫǲǦǡǱǮǞȯǦǦ, Ǳ ǫǣё ǳǬǮǬȱǞȸ 
ǰǣǭǩǬǭǮǬǠǬǢǫǬǯǰȵ Ǧ Ǩ ǰǬǪǱ Ǥǣ ǬǫǞ ǯǭǬǯǬǟǫǞ ǞǢǯǬǮǟǦǮǬǠǞǰȵ 
Ǧǥ ǨǬǫǢǣǫǯǦǮǱȷȲǦǳǯȸ ǭǞǮǬǠ ǯǣǮǱ, ȰǰǬ ǬȰǣǫȵ ǠǞǤǫǬ).

ǕǑǁǋЦǉǉ
В растворённой бражке содержатся этанол, метанол 

и множество других веществ, которые могут образо-

вывать ароматические компоненты и сивушные мас-

ла. Температура кипения этанола — 78,3°С, он начи-

нает испаряться раньше, чем вода, так что можно его 

поймать и собрать, а потом снова превратить в жид-

кость. Правда, параллельно и другие вещества с бо-

лее низкими, чем у воды, температурами кипения на-

чинают испаряться и собираться в виде парообраз-

ного облака, готового при небольшом охлаждении 

вновь излиться дождём. Если поймать и отсечь обла-

ко этанола на моменте, когда исходная жидкость на-

грета до 78,3°С, то теоретически можно с первого 

раза получить дистиллят крепостью 90% и да-

же больше, — но это только в промышлен-

ных «колоннах».

В «кубах» результат первой дистил-

ляции обычно представляет собой новую 

жидкость с 23–55% спирта, зато богатую 

другими веществами, образующими ароматы 

и текстуру. Эту жидкость отправляют на перегон-

ку снова. Во время второй перегонки важно разделе-

ние конденсата на выходе на фракции: в «головах», 

как правило, собирается метанол (его температу-

ра кипения ниже, чем у этанола — 64,7°С), в «серд-

це» — наиболее чистый спиртовой раствор, в «хво-

сте» больше концентрация сивушных масел (они на-

чинают интенсивно выделяться при температуре 

около 85°С). На дистилляцию одного «батча» уходит 

несколько часов.

ǎǁǑǁЩǆǎǉǠ
Это всё было о получении дистиллята — жидкости 

с высоким содержанием этилового спирта. На конеч-

ные свойства напитка влияет сырьё и особенности 

процесса, а дальше его можно «улучшать», добавляя, 

например, сахар или различные ароматические и кра-

сящие компоненты), а также выдерживая в бочках из 

дерева. Во время нахождения в дереве жидкость по-

немногу испаряется через его поры и всё больше кон-

центрируется. Дерево также привносит в жидкость 

новые вещества, с течением времени преобразующи-

еся, распадающиеся и образующие всё более слож-

ный узор фенольных соединений — ароматический 

профиль напитка. А также цвет. Впрочем, цвет может 

быть от карамели. Подробнее читайте в главах, по-

свящённых главным категориям напитков.

! Ǔǁǈ ƾǗǔǁ 
ǆǌǁǋǊǍǎǘ ǍǋǄǌǎƼ 

ǋǊǍǇǁ ǀǄǍǎǄǇǇǛǒǄǄ, 
ǎǁǈ ǈǁǉǘǔǁ ƾ ǉЁǈ 
ƼǌǊǈƼǎǄǓǁǍǆǄǑ 

ƾǁǕǁǍǎƾ.

ƾ ƾ ǁǀ ǁǉǄ ǁǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀǀ

ШǞǮǞǫǰǯǨǦǧ ǞǩǞǪǟǦǨ 
Ǧ ǪǬǢǣǩȵ ǩȷǟǬǡǬ pot still ƾǮǪǞǫȵȸǨǯǨǦǧ ǞǩǞǪǟǦǨ ǏǳǣǪǞ ǨǬǩǬǫǫȴ КǬǲǲǦ ДǠǬǧǫǞȸ ǨǬǩǬǫǫǞ
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ǍǗǌǘЁ: ƾǄǉǊƿǌƼǀǉǗǅ ǂǈǗǑ ҩPOMACE, VINACCIAҪ ǋǊǍǇǁ ǋǌǊǄǃƾǊǀǍǎƾƼ ƾǄǉƼ ƾ ƾǄǉǊǀǁǇǘǓǁǍǆǄǑ ǌǁƿǄǊǉƼǑ

ǏǒǎǏǃǎǜǆ ǋǁǓǆǄǏǑǉǉ ǁǌǋǏǄǏǌǝǎǜǖ ǎǁǐǉǓǋǏǃ
  ǒƾǁǎǊǈ ƾǗǀǁǇǁǉǗ ǎǁ, ǆǊǎǊǌǗǈ ƾ ǙǎǊǅ ǆǉǄƿǁ ǋǊǍƾǛǕǁǉǗ ǊǎǀǁǇǘǉǗǁ ƿǇƼƾǗ  

ǄǑǁǐǐǁ
ǉǓǁǌǉǠ, ǐǏǃǒǆǍǆǒǓǎǏ
ƿǇƼƾƼ ƾǎǊǌƼǛ
 ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦȸ Ǫax ǢǬ 86% abv
Ǡ ǩȷǟȴǳ ǞǭǭǞǮǞǰǞǳ (Ǧ ǨǱǟȴ, Ǧ 
ǨǬǩǬǫǫȴ ǦǯǭǬǩȵǥǱȷǰǯȸ)
ǪǬǤǣǰ ǠǬǠǯǣ ǫǣ ǠȴǢǣǮǤǦǠǞǰȵǯȸ, 
ǫǬ ǣǯǩǦ ǠȴǢǣǮǤǞǫǞ ǟǬǩȵȱǣ 

ǡǬǢǞ, ǰǬ ǣǣ ǪǬǤǫǬ ǭǬǢǨǮǞǯǦǰȵ 
ǨǞǮǞǪǣǩȵȷ
 ǠȴǢǣǮǤǨǞ Ǡ ǟǬȰǨǞǳ Ǧǥ ǢǱǟǞ, 
ǨǞȱǰǞǫǞ
 Vecchia ǦǩǦ Invecchiata — 
ǠȴǢǣǮǤǨǞ Ǡ ǟǬȰǨǞǳ min 12 
ǪǣǯȸȯǣǠ
 Riserva ǦǩǦ Stravecchia — min 

18 ǪǣǯȸȯǣǠ

ǑǏǍ ǒ ǏǒǓǑǏǃǏǃ 

ǋǁǑǉǂǒǋǏǄǏ 

ǂǁǒǒǆǊǎǁ
ƿǇƼƾƼ ǋǛǎƼǛ

 ǪǣǩǞǯǯǱ (ǡǱǯǰǬǧ ǰёǪǫȴǧ 

ǯǞǳǞǮǫȴǧ ǯǦǮǬǭ) ǭǣǮǣǢ 

ǲǣǮǪǣǫǰǞȯǦǣǧ ǮǞǥǠǬǢȸǰ ǠǬǢǬǧ 

Ǧ ǢǬǟǞǠǩȸȷǰ ǢǮǬǤǤǦ

 ǯǠǣǤǦǧ ǯǬǨ ǯǞǳǞǮǫǬǡǬ 

ǰǮǬǯǰǫǦǨǞ ǯǟǮǞǤǦǠǞȷǰ 
ǫǣǪǣǢǩǣǫǫǬ ǫǞ ǯǬǟǯǰǠǣǫǫȴǳ 
ǢǮǬǤǤǞǳ
 ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦȸ ǩȷǟȴǪ ǯǭǬǯǬǟǬǪ 

ǢǬ max 96%

 ǮǬǪȴ ǭǮǬǦǥǠǬǢȸǰǯȸ ȱǦǮǬǨǦǪǦ 

ǩǦǫǣǧǨǞǪǦ Ǭǰ ǫǣǠȴǢǣǮǤǞǫǫȴǳ 
ǢǬ ǠȴǢǣǮǤǞǫǫȴǳ ǬȰǣǫȵ ǢǬǩǡǬ

ǋǁǙǁǒǁ ǃ ǂǑǁǈǉǌǉǉ
 ǬǲǦȯǦǞǩȵǫǬ Ǡ ƿǮǞǥǦǩǦǦ ǬǭǮǣǢǣǩȸǣǰǯȸ 

ǨǞǨ «Aguardente de Cana» 

(ǰǮǬǯǰǫǦǨǬǠȴǧ ǟǮǣǫǢǦ)

 ǰǣǳǫǦȰǣǯǨǦ ȶǰǬ Rum Agricole — Ǧǥ 

ǯǬǨǞ ǯǞǳǞǮǫǬǡǬ ǰǮǬǯǰǫǦǨǞ
 ǬǡǮǬǪǫǞȸ ǦǫǢǱǯǰǮǦȸ Ǣǩȸ ƿǮǞǥǦǩǦǦ 

ǰǞǨǤǣ ǦǪǣǣǰ ǠǞǤǫǬǣ ǨǱǩȵǰǱǮǫǬǣ 

ǥǫǞȰǣǫǦǣ
 ǠȴǟǬǮ ǢǮǬǤǤǣǧ (ǫǞǰǱǮǞǩȵǫȴǣ ǦǩǦ 

ǨǱǩȵǰǦǠǦǮǬǠǞǫǫȴǣ) Ǧ ёǪǨǬǯǰǣǧ Ǣǩȸ 

ǲǣǮǪǣǫǰǞȯǦǦ (ǯǰǞǩȵ, ǢǱǟ) ǬȰǣǫȵ ǠǞǤǣǫ 

Ǣǩȸ ǭǮǬǦǥǠǬǢǦǰǣǩǣǧ
 ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦȸ ǭǮǬǠǬǢǦǰǯȸ 

ǩȷǟȴǪ ǯǭǬǯǬǟǬǪ (ǳǬǰȸ ǪǞǩǣǫȵǨǦǣ 

ǭǮǬǦǥǠǬǢǦǰǣǩǦ ǡǬǮǢȸǰǯȸ ǯǠǬǦǪǦ 

ǪǣǢǫȴǪǦ pot stills) ǢǬ ǨǮǣǭǬǯǰǦ 38-48%

 ǨǞȱǞǯǱ ǫǣ ǮǞǥǠǬǢȸǰ ǠǬǢǬǧ Ǧ 

ǮǣǢǨǬ ǠȴǢǣǮǤǦǠǞȷǰ, ǮǞǥǮǣȱǞǣǰǯȸ 

ǢǬǟǞǠǩǣǫǦǣ ǯǞǳǞǮǞ

ǐǌǏǅǏǃǜǆ ǅǉǒǓǉǌǌЯǓǜ

ǍǗǌǘЁ: ƾǄǉǊ ҩƾǄǉǊƿǌƼǀǉǊǁ ǆǊǉǁǓǉǊҪ

ǍǗǌǘЁ: ǈǁǇƼǍǍƼ ҩǋǊƽǊǓǉǗǅ ǋǌǊǀǏǆǎ ǋǌǊǄǃƾǊǀǍǎƾƼ ǍƼǑƼǌƼ Ǆǃ ǍƼǑƼǌǉǊƿǊ ǎǌǊǍǎǉǄǆƼҪ ǄǇǄ ǍǊǆ ǍƼǑƼǌǉǊƿǊ ǎǌǊǍǎǉǄǆƼ

ǍǗǌǘЁ: ǐǌǏǆǎǗҫǛƿǊǀǗ

ǋǏǎǝЯǋ
COGNAC AOC ǕǑǁǎǗǉǠ
ƿǇƼƾƼ ǎǌǁǎǘǛ
 ǮǞǥǮǣȱǣǫǬ 6 ǯǬǮǰǬǠ 
ǠǦǫǬǡǮǞǢǞ, ǦǯǭǬǩȵǥǱǣǰǯȸ 
Ǡ ǬǯǫǬǠǫǬǪ ȷǫȵǦ ǟǩǞǫ
 ǢǠǬǧǫǞȸ ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦȸ 
Ǡ ǨǬǫȵȸȰǫǬǪ ǞǩǞǪǟǦǨǣ
 ǭǣǮǠǞȸ 
ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦȸ — ǢǬ 
27–30% abv Ǡ ǞǩǞǪǟǦǨǣ 
ǬǟȳǣǪǬǪ ǫǣ ǟǬǩǣǣ 
140 ǡǩ
 ǠǰǬǮǞȸ ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦȸ ǢǬ 
≤ 72,4% abv Ǡ ǞǩǞǪǟǦǨǣ 
ǬǟȳǣǪǬǪ ǫǣ ǟǬǩǣǣ 30 ǡǩ
 ǬǟȸǥǞǰǣǩȵǫǞȸ 
ǠȴǢǣǮǤǨǞ Ǡ ǢǱǟǣ ǫǣ 
Ǫǣǫǣǣ ǢǠǱǳ ǩǣǰ
 ǟǬȰǨǦ ǦǯǭǬǩȵǥǱȷǰǯȸ 
ǲǮǞǫȯǱǥǯǨǦǣ Ǧǥ ǩǣǯǬǠ 
ƾǩȵǣ ǦǩǦ ǐǮǬǫǯȶ
 ǬǡǮǬǪǫǬǣ ǥǫǞȰǣǫǦǣ 
ǭǮǦǢǞǣǰǯȸ ǱǯǩǬǠǦȸǪ 
Ǡ ǭǬǡǮǣǟǣ Ǣǩȸ 
ǠȴǢǣǮǤǨǦ (ǠǩǞǤǫǬǯǰȵ, 
ǰǣǪǭǣǮǞǰǱǮǞ)

ǁǑǍǁǎǝЯǋ
ARMAGNAC AOC
ǕǑǁǎǗǉǠ
ƿǇƼƾƼ ǎǌǁǎǘǛ
 ǮǞǥǮǣȱǣǫǬ 10 
ǯǬǮǰǬǠ ǠǦǫǬǡǮǞǢǞ, 
ǦǯǭǬǩȵǥǱȷǰǯȸ Ǡ 
ǬǯǫǬǠǫǬǪ ȰǣǰȴǮǣ 
(ȷǫȵǦ ǟǩǞǫ, ǟǞǨǬ, ǲǬǩȵ 
ǟǩǞǫȱ, ǨǬǩǬǪǟǞǮ)
 ǰǮǞǢǦȯǦǬǫǫȴǧ 
ǞǮǪǞǫȵȸǨǯǨǦǧ 
ǞǩǞǪǟǦǨ — ǬǢǦǫǞǮǫǞȸ 
ǨǬǩǬǫǫǞ ǫǣǭǮǣǮȴǠǫǬǡǬ 
ǰǦǭǞ; ǮǞǥǮǣȱǣǫǬ 
ǰǞǨǤǣ ǦǯǭǬǩȵǥǬǠǞǫǦǣ 
ȱǞǮǞǫǰǯǨǬǡǬ ǞǩǞǪǟǦǨǞ
 ǞǮǪǞǫȵȸǨ ǢǬǩǤǣǫ 
ǟȴǰȵ ǢǦǯǰǦǩǩǦǮǬǠǞǫ 
ǢǬ 52–72,4 % abv, 
ǫǬ ǣǯǩǦ Ǡ ǈǬǫȵȸǨǣ 
ǢǣǧǯǰǠǦǰǣǩȵǫǬ 
ǢǦǯǰǦǩǩǦǮǱȷǰ ǢǬ 
+/-70, ǰǬ ǞǮǪǞǫȵȸǨȯȴ 
ǭǮǣǢǭǬȰǦǰǞȷǰ ǬǯǰǞǰȵǯȸ 

ǫǞ ǱǮǬǠǫǣ 60%

ǋǁǌǝǃǁǅǏǒ
CALVADOS AOC

ǕǑǁǎǗǉǠ, 
ǎǏǑǍǁǎǅǉǠ 
ǉ ǂǑǆǓǁǎǝ
ƿǇƼƾƼ ǍǁǀǘǈƼǛ

ǝƿǉǌǈǆ
 ǦǯǭǬǩȵǥǱȷǰǯȸ 
ǢǣǯȸǰǨǦ ǯǬǮǰǬǠ 
ȸǟǩǬǨ, ǢǬǟǞǠǩȸǰȵ 
Ǡ ȸǟǩǬȰǫȴǳ ǯǬǨ 
ǢǮǬǤǤǦ, ȰǰǬǟȴ 
ǠȴǥǠǞǰȵ ǟǮǬǤǣǫǦǣ 
(ǲǣǮǪǣǫǰǞȯǦȷ) ǫǣ 
ǮǞǥǮǣȱǞǣǰǯȸ
 Ǧǥ ǯǬǨǞ ǭǬǩǱ-
ȰǞǣǰǯȸ ǯǦǢǮ 
ǨǮǣǭǬǯǰȵȷ ǬǨ. 6%, 
ǣǡǬ ǢǦǯǰǦǩǩǦǮǱȷǰ Ǡ 
ǨǱǟǞǳ, ǭǬǳǬǤǦǳ ǫǞ 
ȱǞǮǞǫǰǯǨǦǧ ǞǩǞǪ-
ǟǦǨ, ǦǩǦ ǢǠǬǧǫȴǳ 
ǪǣǢǫȴǳ ǨǬǩǬǫǫǞǳ
 ǭǣǮǠǞȸ ǢǦǯǰǦǩ-
ǩȸȯǦȸ — ǫǣ ǟǬǩǣǣ 
ȰǣǪ ǢǬ 28–30% abv
ǠǰǬǮǞȸ ǢǦǯǰǦǩǩȸ-
ȯǦȸ — 65–70% abv
 ǲǦǫǞǩȵǫȴǧ 
ǭǮǬǢǱǨǰ ǭǬǯǩǣ 
ǠȴǢǣǮǤǨǦ ǫǣ ǟǬǩǣǣ 
72%
 Ǣǩȸ ǠȴǢǣǮǤǨǦ 
ǰǮǞǢǦȯǦǬǫǫǬ Ǧǯǭ. 
ǟǬǩȵȱǦǣ ǫǣǧ-
ǰǮǞǩȵǫȴǣ ǲǱǢǮȴ 
(1000 — 10 000 ǩ), 
ǯǣǧȰǞǯ ǭǬǮǬǧ ǟǣǮǱǰ 
Ǧ ǪǞǩǣǫȵǨǦǣ, ǭǬȰǰǦ 
ȰǰǬ ǫǬǠȴǣ ǟǞǮǮǦǨǦ

ǂǑǆǎǅǉǅǆХǆǑǆǒ
BRENDY DE JEREZ
ǉǒǐǁǎǉǠ, ǌǁǍǁǎǘǁ ǉ ǖǆǑǆǒ
 95% ǦǯǭǬǩȵǥǱǣǪǬǡǬ ǯȴǮȵȸ — 
ǠǦǫǬ Ǧǥ ǯǬǮǰǞ ǞǧǮǣǫ Ǧǥ ǉǞ-ǊǞǫȰǦ, 
ǬǢǫǞǨǬ ǠȴǢǣǮǤǨǞ ǬǟȸǥǞǰǣǩȵǫǬ 
ǭǮǬǦǥǠǬǢǦǰǯȸ Ǡ ǭǮǬǠǦǫȯǦǦ 
ǓǣǮǣǯ Ǡ ǰǮǞǢǦȯǦǬǫǫȴǳ ǯǬǩǣǮǞǳ 
(ǯǦǯǰǣǪǞǳ ǯǬǣǢǦǫёǫǫȴǳ ǮȸǢǬǠ 
ǟǬȰǣǨ), Ǡ ǨǬǰǬǮȴǳ ǮǞǫȵȱǣ 
ǠȴǢǣǮǤǦǠǞǩǯȸ ǳǣǮǣǯ
 ƿǬȰǨǦ Ǡ ǯǬǩǣǮǞǳ ǫǣǧǰǮǞǩȵǫȴǣ, 
ǭǬǰǬǪǱ ȰǰǬ ǬȰǣǫȵ ǯǰǞǮȴǣ, ǫǬ ǰǬ 
ȰǰǬ Ǡ ǫǦǳ ǟȴǩǬ ǮǞǫȵȱǣ, ǠǩǦȸǣǰ ǫǞ 
ǯǰǦǩȵ ǟǮǣǫǢǦ:
 ǬǩǬǮǬǯǬ = ǞǮǬǪǞǰȴ ǬǮǣǳǬǠ, ǯǩǦǠ 
Ǧ ǦǫǤǦǮǞ
 ǲǦǫǬ = ǤǞǮǣǫȴǣ ǬǮǣǳǦ
 ǭǣǢǮǬ ǳǦǪǣǫǣǯ = ǦǥȷǪ
 ǭǬ ǰǦǭǱ ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦǦ ǣǯǰȵ ǰǮǦ 
ǠǦǢǞ ǟǮǣǫǢǦ-Ǣǣ-ǳǣǮǣǯ:
1) Holandes — ≤ 70 % Ǧ ǰǬǩȵǨǬ 
Ǡ ǨǱǟǞǳ (pot still)
2) Aguardientes — Ǭǰ 70 ǢǬ 86%

3) Destilados — ǟǬǩȵȱǣ 86%

Ǐǅǆǃǉ / WASSER 

ǉǌǉ GEIST / Ǚǎǁǐǒǜ
ǗǆǎǓǑǁǌǝǎǁǠ ǆǃǑǏǐǁ:
Ǟǌǝǈǁǒ, ǄǆǑǍǁǎǉǠ, ǙǃǆǊǗǁǑǉǠ, 
ǒǆǃǆǑǎǁǠ ǉǓǁǌǉǠ, ǁǃǒǓǑǉǠ
ǁǎǑǖǆ (ǀǆǉǚǝǊǏ ǆ ǂǎ.), ǝƿǉǌǈǆ, 

ƾǇǀƾ, ǏǉǆǀǙ, ǀǆǖǋǝ, Ǌƾǉǆǋƾ, 

ǈǉǑƿǋǆǈƾ ǆ ǂǎ. ǒǎǑǈǐǙ)

 ǒǮǱǨǰȴ ǦǥǪǣǩȵȰǞȷǰ, ǢǬǟǞǠǩȸ-
ȷǰ ǢǮǬǤǤǦ, ǭǬǩǱȰǞȷǰ ǟǮǞǤǨǱ 
ǨǮǣǭǬǯǰȵȷ ǬǨǬǩǬ 6%, ǨǬǰǬǮǱȷ 
ǢǦǯǰǦǩǩǦǮǱȷǰ ǰǮǞǢǦȯǦǬǫǫȴǪ Ǣǩȸ 
ǮǣǡǦǬǫǞ ǬǟǮǞǥǬǪ
 ǂǩȸ ǨǬǯǰǬȰǨǬǠȴǳ ǲǮǱǨǰǬǠ 
ǭǮǦǫȯǦǭǦǞǩȵǫȴǪ ǪǬǪǣǫǰǬǪ 
ȸǠǩȸǣǰǯȸ, ǱǢǞǩȸȷǰǯȸ ǩǦ ǨǬǯǰǬȰǨǦ 
ǢǬ ǲǣǮǪǣǫǰǞȯǦǦ ǯǬǨǞ ǦǩǦ ǫǣǰ. 
ǋǞǭǮǦǪǣǮ, ǣǯǩǦ ǯȴǮȵё Ǣǩȸ ǨǦǮȱǞ 
(ǠǦȱǫёǠǬǡǬ Ǭ-Ǣǣ-ǠǦ) ǭǬǢǟǮǞǤǦ-
ǠǞǩǬ ǫǞ ǨǬǯǰǬȰǨǞǳ, ȶǰǬ ǢǬǟǞǠǩȸǣǰ 
ǣǪǱ ǞǮǬǪǞǰ ǪǞǮȯǦǭǞǫǞ
 ǂǮǱǡǬǧ ǠǞǮǦǞǫǰ ǭǮǬǦǥǠǬǢǯǰǠǞ 
ȱǫǞǭǯǞ, ȶǰǬ ǨǬǡǢǞ ǲǮǱǨǰȴ ǢǬ-
ǯǰǞǰǬȰǫǬ ǢǬǩǡǬ ǫǞǯǰǞǦǠǞȷǰ ǫǞ 
ǯǭǦǮǰǱ, Ǟ ǭǬǰǬǪ ǯǫǬǠǞ ǭǣǮǣǡǬǫȸ-
ȷǰ ȶǰǬǰ ǫǞǯǰǬǧ (ǰǞǨ ǭǬǯǰǱǭǞȷǰ 
ǯ ǟǬǩǣǣ ǢǬǮǬǡǦǪǦ ǲǮǱǨǰǞǪǦ, 
ǫǞǭǮǦǪǣǮ, ǯ ǪǞǩǦǫǬǧ)

ǐǉǒǋǏ
Ǧǥ ǕǦǩǦ Ǧ Ǧǥ ǍǣǮǱ, — ǮǞǥǫȴǣ 
ǫǞǭǦǰǨǦ, ǫǬ Ǣǩȸ ǬǟǬǦǳ ǳǞǮǞǨǰǣǮǫǬ 
ǦǯǭǬǩȵǥǬǠǞǫǦǣ ǞǮǬǪǞǰǦȰǣǯǨǦǳ 
ǯǬǮǰǬǠ ǠǦǫǬǡǮǞǢǞ, ǰǞǨǦǳ ǨǞǨ 
ǪǱǯǨǞǰ, ǭǬȶǰǬǪǱ Ǭǰ ǢǮǱǡǦǳ ǟǮǣǫǢǦ 
ǬǫǦ ǬǰǩǦȰǞȷǰǯȸ ǭǞǮǲȷǪǦǮǬǠǞǫǫǬǧ 

ȯǠǣǰǬȰǫǬǯǰȵȷ

ǐǉǒǋǏ 
ǉǈ ǐǆǑǔ

 ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦȸ Ǡ ǨǱǟǞǳ 
(pot still) ǢǬ 38-48%, 

ǠȴǢǣǮǤǨǞ ǥǞǭǮǣȲǣǫǞ, 
ǫǦȰǣǡǬ ǢǬǟǞǠǩȸǰȵ Ǡ 

ǭǮǬǢǱǨǰ ǫǣǩȵǥȸ, ǫǣǩȵǥȸ 
ǢǞǤǣ ǮǞǥǠǬǢǦǰȵ ǠǬǢǬǧ

ǐǉǒǋǏ 
ǉǈ ǘǉǌǉ

 ǮǞǥǮǣȱǣǫǬ Ǧǯǭ. 
11 ǯǬǮǰǬǠ ǠǦǫǬǡǮǞǢǞ, 

ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦȸ Ǡ ǨǱǟǞǳ ǢǬ max 
73%, ǠȴǢǣǮǤǨǞ Ǡ ǟǬȰǨǞǳ 
Ǧǥ ǪǣǯǰǫǬǡǬ ǢǣǮǣǠǞ rauli

ǐǏХǏǇǉǆ ǞǋǈǏǓǉǘǆǒǋǉǆ 

ǎǁǐǉǓǋǉ
 ƽǬǡǩǩǤǞǤǩ Ǟ ǄǭǧǜǩǠǤǤ — Ǭ-Ǣǣ-

ǠǦ Ǧǥ ǨǞǮǰǬǲǣǩȸ ǯ ǢǬǟǞǠǩǣǫǦǣǪ ǰǪǦ-
ǫǞ, ǢǠǬǧǫǞȸ ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦȸ Ǡ pot still

 ǐǡǩǤ ǩǜ ƿǪǜ — ǯȴǮȵёǪ ǠȴǯǰǱǭǞ-
ǣǰ ǯǬǨ Ǧǥ ǭǬǟǣǡǬǠ ǨǬǨǬǯǬǠȴǳ ǭǞǩȵǪ 
ǦǩǦ Ǧǥ ǭǩǬǢǬǫǬǤǣǨ Ǩǣȱȵȷ

 ǈǜǨǫǪȴǬ Ǟ ǚƼǌ — ǯȴǮȵё: 
ǪǞǮǱǩǩǞ, ǭǣǮǯǦǨǦ, ǡǮǱȱǦ, ǯǩǦǠǞ 
Ǧ ǢǮ. ƿǞǮǢǱ (ǰǬ, ȰǰǬ ǬǯǰǞёǰǯȸ ǭǬǯǩǣ 
ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦǦ) ǤǦǰǣǩǦ ǦǯǭǬǩȵǥǱȷǰ 
Ǡ ǨǞȰǣǯǰǠǣ ǮǣǭǣǩǩǣǫǰǞ

 ǨǜǬǦ ǞǪ ǐǬǜǩȭǤǤ (Ǧǥ ǯǬǮǰǬǠ 
ǮǣǡǦǬǫǬǠ)

 ǫǜǧǤǩǦǜ Ǟ ƾǡǩǟǬǤǤ (ǬǯǬǟǣǫǫǬ 
ȯǣǫǦǰǯȸ ǰǬǨǞǧǯǨǞȸ Ǧǥ ǲǱǮǪǦǫǰǞ Ǧ 
ǳǞǮȱǩǣǠǣǩȷ)

 ǬǜǦǤȶ Ǟ ƽǪǧǟǜǬǤǤ (ǢǦǪȸǰ, 
ǰǮǞǪǦǫǣǮ. ǮǨǞȯǦǰǣǩǦ), ǠȴǢǣǮǤǞǫǫǞȸ 
ǮǞǨǦȸ ǫǞǥȴǠǞǣǰǯȸ «ǬǰǩǣǤǞǩǞ 
ǡǮǬǥǢǬǠǞ»

 ȭǤǫǯǬǪ Ǟ ƿǬǡȭǤǤ, ǫǞǭǮǦǪǣǮ 
Ǧǥ ǯǬǮǰǞ ǞǯǯǦǮǰǦǨǬ ǫǞ ǬǯǰǮǬǠǣ 
ǏǞǫǰǬǮǦǫ

 ǣǤǞǜǩǤȶ ǩǜ ǆǤǫǬǡ 
(ǨǯǦǫǦǯǰǣǮǦ, ǪǞǠǮǬ)

 ȮǜȮǜ Ǟ ƿǬǯǣǤǤ
 ǜǬȭǜх Ǟ ƼǬǨǡǩǤǤ
 ǪǬǯхǪ Ǟ ǄǭǫǜǩǤǤ

ǐǑǉǍǆǑǎǏ ǓǏǓ Ǉǆ ǐǑǏǅǔǋǓ ǃ ǅǑǔǄǉХ ǒǓǑǁǎǁХ:
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Ǔǆǋǉǌǁ 

ǉ Ǎǆǒǋǁǌǝ
ƿǇƼƾƼ ǀǁƾǛǎƼǛ

ǅǇǉǎ Ҷ Ǆǌǁǃǁ ǙǆǒǓǁǠ

 ǊǫǬǤǣǯǰǠǬ ǞǮǬǪǞǰǦȰǣǯǨǦǳ 
ǨǬǪǭǬǫǣǫǰǬǠ ǮǞǥǩǦȰǫȴǪǦ 

ǯǭǬǯǬǟǞǪǦ ǭǮǦǠǫǬǯȸǰǯȸ Ǡ ǯǭǦǮǰ-
ǯȴǮǣȯ, ǢǦǯǰǦǩǩǦǮǬǠǞǫǫȴǧ Ǧǥ 

ǩȷǟǬǡǬ ǯȴǮȵȸ, ǨǬǰǬǮȴǧ ǥǞǰǣǪ 

ǭǬǠǰǬǮǫǬ ǭǣǮǣǡǬǫȸǣǰǯȸ, ǰǞǨǤǣ 

ǠǬǥǪǬǤǫǬ ǢǬǟǞǠǩǣǫǦǣ ǫǞǯǰǬǣǨ/

ǠȴǰȸǤǣǨ Ǧǥ ǞǮǬǪǞǰǦȰǣǯǨǦǳ 
ǨǬǪǭǬǫǣǫǰǬǠ Ǡ ǯǭǦǮǰ ǟǣǥ 

ǭǬǠǰǬǮǫǬǧ ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦǦ

ќИћЁРЫ И АѝАРО — ƿǇƼƾƼ ƾǊǍǘǈƼǛ

 ǍǮǦǫȯǦǭȴ ǭǮǬǦǥǠǬǢǯǰǠǞ ǭǬǳǬǤǦ ǫǞ Ǭǫȴǣ ǢǤǦǫǞ, ǫǬ Ǡ ǩǦǨёǮȴ ǢǬǟǞǠǩȸȷǰ 
ǢǬǠǬǩȵǫǬ ǪǫǬǡǬ ǯǞǳǞǮǞ, Ǟ ǨǮǣǭǬǯǰȵ Ǧǳ ǫǦǤǣ
 ǏǭǣǨǰǮ ǯǰǞǮǦǫǫȴǳ «ǪǬǫǞǯǰȴǮǯǨǦǳ» Ǧ ǦǥǬǟǮǣǰёǫǫȴǳ ǫǣ ǰǞǨ ǢǞǠǫǬ, ǫǬ ǱǤǣ 

ǯǰǞǠȱǦǳ ǨǩǞǯǯǦȰǣǯǨǦǪǦ ǩǦǨёǮǬǠ ǫǣǠǣǮǬȸǰǫǬ ȱǦǮǬǨ

ǈǆǑǎǏǃǜǆ ǅǉǒǓǉǌǌЯǓǜ

ǍǗǌǘЁ: ǍǊǆ ƼƿƼƾǗ, ǍǇǊǂǉǗǈ
 ǊƽǌƼǃǊǈ ǀǊƽǗƾƼǁǈǗǅ

 Ǆǃ ǊƿǌǊǈǉǗǑ ǔǄǔǁǆ ƼƿƼƾǗ, 

ǀǇǛ ǎǁǆǄǇǗ  ƿǊǇǏƽǊǅ ƼƿƼƾǗ ƾǁƽǁǌƼ 

ҩǉǁ ǈǁǉǁǁ 51%Ҫ

ǃǉǒǋǉ
ǃǜǖǏǅ ǅǉǒǓǉǌǌǠǓǁ ǐǑǉ Ǎǆǎǆǆ 95 %
ǏǂǠǈǁǓǆǌǝǎǁǠ ǃǜǅǆǑǇǋǁ ǃ ǅǆǑǆǃǠǎǎǜǖ 
ǂǏǘǋǁǖ
ǃǉǒǋǉ ǉǈ ǙǏǓǌǁǎǅǉǉ, ǠǐǏǎǉǉ, ǒǙǁ, ǁ ǓǁǋǇǆ 
ǃ ǅǑǔǄǉǖ ǒǓǑǁǎǁǖ
ǁǉƾǀƾ ǕǃǐǀЁǎǐƾǝ

ƾ ǔǪǮǧǜǩǠǤǤ
 ǂǩȸ ǯǬǩǬǢǬǠȴǳ ǠǦǯǨǦ Ǡ ǬǯǫǬǠǫǬǪ ǢǠǬǧǫǞȸ 
ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦȸ Ǡ ǪǣǢǫȴǳ pot still ǢǬ max 94,8%
 ǐǬǰ Ǥǣ ǪǞǨǯǦǪǱǪ Ǣǩȸ ǥǣǮǫǬǠȴǳ ǠǦǯǨǦ, ǨǬǰǬǮȴǣ 
ǭǮǬǦǥǠǬǢȸǰǯȸ Ǡ ǬǯǫǬǠǫǬǪ ǫǞ ǟǬǩȵȱǦǳ ǱǯǰǞǫǬǠǨǞǳ 
Ǧǥ ǨǬǩǬǫǫ ǫǣǭǮǣǮȴǠǫǬǡǬ ǰǦǭǞ
 ǀǞǤǫǣǧȱǣǧ ǬǯǬǟǣǫǫǬǯǰȵȷ ǯǨǬǰȰǞ ȸǠǩȸǣǰǯȸ 
ȱǦǮǬǨǬǣ ǦǯǭǬǩȵǥǬǠǞǫǦǣ ǰǬǮǲǞ ǠǬ ǠǮǣǪȸ ǭǮǬǯǱȱǨǦ 
ȸȰǪǣǫȸ ǭǬǯǩǣ ǯǬǩǬǤǣǫǦȸ
 ǌǡǮǬǪǫǬǣ ǥǫǞȰǣǫǦǣ ǭǮǦǢǞёǰǯȸ ǠȴǟǬǮǱ ǟǬȰǣǨ Ǣǩȸ 
ǠȴǢǣǮǤǨǦ Ǧ ǢǬǠȴǢǣǮǤǨǦ, ȰǞȲǣ ǠǯǣǡǬ ȶǰǬ ǟǬȰǨǦ Ǧǥ-
ǭǬǢ ǟǱǮǟǬǫǞ, ǳǣǮǣǯǞ (ǬǩǬǮǬǯǬ Ǧ ǭǣǢǮǬ ǳǦǪǣǫǣǯǞ), 
ǯǱǳǦǳ ǠǦǫ 

ƾ ǄǬǧǜǩǠǤǤ, ǪǮǧǤȮǤȶ
 ǂǬǟǞǠǩǣǫǦǣ ǫǣǯǬǩǬǤǣǫǫǬǡǬ ȸȰǪǣǫȸ ǭǮǦ 
ǭǮǦǡǬǰǬǠǩǣǫǦǦ ǪǞȱǞ (Ǭǰ 20 ǢǬ 60%)
 ǐǮǞǢǦȯǦǬǫǫǞ ǰǮǬǧǫǞȸ ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦȸ ! Ǡ ǨǱǟǞǳ (pot 

still) (1: 22-50%; 2: 50-78%; 3-ȸ — max 94,8%). 
ǍǬǯǩǣ ǠǰǬǮǬǧ Ǧ ǰǮǣǰȵǣǧ ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦǦ ǬǰǯǣǨǞȷǰǯȸ 
«ǡǬǩǬǠȴ» Ǧ «ǳǠǬǯǰȴ», ǨǬǰǬǮȴǣ ǠǬǥǠǮǞȲǞȷǰǯȸ Ǡ ǰǬǰ 
Ǥǣ ǨǬǰǣǩ. ǀ ǮǣǥǱǩȵǰǞǰǣ ǢǦǯǰǦǩǩȸǰ ǭǬǩǱȰǞǣǰǯȸ 
ǟǬǩǣǣ ǩёǡǨǦǧ Ǧ ǯǠǣǰǩȴǧ, ȰǣǪ ǭǬǯǩǣ ǢǠǬǧǫǬǧ 
ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦǦ
 ǀǭǮǬȰǣǪ, ǢǠǬǧǫǞȸ ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦȸ ǰǞǨǤǣ ǫǣ 
ǥǞǭǮǣȲǣǫǞ
 ǂǩȸ ǥǣǮǫǬǠȴǳ ǠǦǯǨǦ Ǡ ǪǞȱǣ ǦǯǭǬǩȵǥǱǣǰǯȸ 
ǠȴǯǬǨǦǧ ǭǮǬȯǣǫǰ ǨǱǨǱǮǱǥȴ, ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦȸ 
Ǡ ǨǬǩǬǫǫǞǳ ǫǣǭǮǣǮȴǠǫǬǡǬ ǰǦǭǞ
 ǆǮǩǞǫǢȯȴ ǟǬǩǣǣ ǯǨǩǬǫǫȴ ǦǯǭǬǩȵǥǬǠǞǰȵ ǫǬǠȴǣ 
ǟǬȰǨǦ Ǧǥ ǣǠǮǬǭǣǧǯǨǬǡǬ ǢǱǟǞ Ǧ ǢǬǯǰǞǰǬȰǫǬ 
ǯǠǣǤǦǣ Ǧǥ ǞǪǣǮǦǨǞǫǯǨǬǡǬ. ǆǪ ǫǱǤǫǬ ǰǞǨǬǣ 
«ǭǬǢǨǮǣǭǩǣǫǦǣ», ǰǞǨ ǨǞǨ ǯǭǦǮǰ-ǯȴǮǣȯ Ǳ ǫǦǳ 
ǫǣǯǨǬǩȵǨǬ ǟǬǩǣǣ ǫǣǧǰǮǞǩȵǫȴǧ, ȰǦǯǰȴǧ Ǧ ǩёǡǨǦǧ

ƾ ǛǫǪǩǤǤ
 ǆǫǢǱǯǰǮǦȸ ǯǩǬǤǦǩǞǯȵ ǭǬ ȱǬǰǩǞǫǢǯǨǬǧ ǪǬǢǣǩǦ, 
ȸǭǬǫȯȴ ǢǬ ǯǦǳ ǭǬǮ ǯǰǞǮǞȷǰǯȸ ǥǞǠǬǥǦǰȵ Ǧǥ 
ǖǬǰǩǞǫǢǦǦ ǫǣ ǰǬǩȵǨǬ ȸȰǪǣǫȵ, ǫǬ ǢǞǤǣ ǰǬǮǲ

ƾ ǍǔƼ
 ǎǣǡǩǞǪǣǫǰ ǮǞǯǭǮǬǯǰǮǞǫȸǣǰǯȸ ǫǞ Ǡǯǣ ȱǰǞǰȴ, ǳǬǰȸ 
ǭǮǬǦǥǠǬǢǯǰǠǬ ǨǬǫȯǣǫǰǮǦǮǱǣǰǯȸ Ǡ ǬǯǫǬǠǫǬǪ Ǡ 
ǈǣǫǰǱǨǨǦ Ǧ ǫǣǪǫǬǡǬ Ǡ ǐǣǫǣǯǯǦ
 ƿǱǮǟǬǫ — ǥǣǮǫǬǠǬǧ ǠǦǯǨǦ, Ǡ ǬǯǫǬǠǫǬǪ Ǧǥ 
ǨǱǨǱǮǱǥȴ (ǣё Ǡ ǩȷǟǬǪ ǯǩǱȰǞǣ ǢǬǩǤǫǬ ǟȴǰȵ ǫǣ 
Ǫǣǫǣǣ 51% ǪǞȱǞ)
 ǀȴǢǣǮǤǨǞ Ǡ ǫǬǠȴǳ ǯǦǩȵǫǬ ǬǟǬǤǤёǫǫȴǳ ǟǬȰǨǞǳ

ǃǏǅǋǁ
ǃǜǖǏǅ ǅǉǒǓǉǌǌǠǓǁ ǐǑǉ 95ҵ96% ǒǐǉǑǓǁ
ǃ ǂǏǌǝǙǉǎǒǓǃǆ ǒǓǑǁǎ ǍǏǇǆǓ 
ǉǈǄǏǓǁǃǌǉǃǁǓǝǒǠ ǉǈ ǌǟǂǏǄǏ 
ǒǆǌǝǒǋǏǖǏǈǠǊǒǓǃǆǎǎǏǄǏ ǐǑǏǅǔǋǓǁ
 ǀǬǢǨǱ ǫǣ ǠȴǢǣǮǤǦǠǞȷǰ, ǫǬ ǣё ǪǬǤǫǬ 
ǞǮǬǪǞǰǦǥǦǮǬǠǞǰȵ
 ǏǬǩǬǤǣǫǦǣ, ǨǞǨ ǭǮǞǠǦǩǬ, ǫǣ ǦǯǭǬǩȵǥǱǣǰǯȸ 

(ǢǬǮǬǡǬ), Ǡ ǥǞǡǬǰǬǠǨǱ Ǧǥ ǭǮǬǠǞǮǣǫǫǬǡǬ ǯȴǮȵȸ 
ǢǬǟǞǠǩȸȷǰ ȶǫǥǦǪȴ Ǣǩȸ ǦǥǠǩǣȰǣǫǦȸ ǯǞǳǞǮǬǠ
 ǃǯǩǦ ǦǯǭǬǩȵǥǱǣǰǯȸ ǨǞǮǰǬǲǣǩȵ, ǰǬ ǣǡǬ ȰǦǯǰȸǰ Ǭǰ 
ȱǨǱǮǨǦ Ǧ ǠǞǮȸǰ ǢǬ ǯǬǯǰǬȸǫǦȸ ǬȰǣǫȵ ǤǦǢǨǬǡǬ ǭȷǮǣ
 ǀȴǟǬǮ ǯȴǮȵȸ ǆǊǃǃǐ ǥǫǞȰǣǫǦǣ Ǡ ǭǮǬǦǥǠǬǢǯǰǠǣ 
ǭǮǣǪǦǞǩȵǫȴǳ ǠǬǢǬǨ, ǰǞǨ ǨǞǨ ǬǯǰǞǠǩȸǣǰ ǫǣǟǬǩȵȱǬǧ 
ǞǮǬǪǞǰǦȰǣǯǨǦǧ ǭǬǯǩǣǢ (ǭȱǣǫǦȯǞ — ǩǣǡȰǞǧȱǦǧ 
ǞǫǦǯǬǠȴǧ ǯǩǣǢ, ǮǬǤȵ — ȰǱǰȵ ǯǭǣȯǦǣǠȴǧ, 
ǨǞǮǰǬǲǣǩȵǫȴǣ ǠǬǢǨǦ ȰǱǰȵ ǟǬǩǣǣ ǨǮǣǪǬǠȴǣ Ǧ ǰ. ǭ) 
 ǀǞǤǫȴǪ ȸǠǩȸǣǰǯȸ ǠȴǟǬǮ ǢǮǬǤǤǣǧ Ǣǩȸ ǫǞȰǞǩǞ 
ǞǩǨǬǡǬǩȵǫǬǧ ǲǣǮǪǣǫǰǞȯǦǦ ǟǮǞǡǦ, ǰǞǨ ǨǞǨ ǬǫǦ 
ǪǬǡǱǰ ǭǮǦǠǫǬǯǦǰȵ ǢǬǭǬǩǫǦǰǣǩȵǫȴǣ ǞǮǬǪǞǰȴ Ǧ 
ǯǠǬǧǯǰǠǞ ǟǱǢǱȲǣǪǱ ǢǦǯǰǦǩǩȸǰǱ
 ǂǦǯǰǦǩǩȸȯǦȸ ǰǬǩȵǨǬ Ǡ ǮǣǨǰǦǲǦǨǞȯǦǬǫǫȴǳ 
ǨǬǩǬǫǫǞǳ ǫǣǭǮǣǮȴǠǫǬǡǬ ǰǦǭǞ, ǪǦǫǦǪǱǪ ǢǠǬǧǫȴǣ 
ǨǬǩǬǫǫȴ ǯ ǪǦǫǦǪǱǪ 42 ǭǩǞǯǰǦǫǞǪǦ Ǧ ǬǰǢǣǩȵǫǬǧ 
ǨǬǩǬǫǫǬǧ Ǣǩȸ ǱǢǞǩǣǫǦȸ ǪǣǰǞǫǬǩǞ, ǨǬǰǬǮǬǡǬ 
ǬǟǮǞǥǱǣǰǯȸ ǟǬǩȵȱǣ ǭǮǦ ǦǯǭǬǩȵǥǬǠǞǫǦǦ ǨǞǮǰǬǲǣǩȸ
 ǋǞ ǪǞǩǣǫȵǨǦǳ ǭǮǬǦǥǠǬǢǯǰǠǞǳ ǫǣ ǦǯǨǩȷȰǣǫǬ 
ǭǮǦǪǣǫǣǫǦǣ ǫǣǬǟȴȰǫǬǧ ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦǦ «ǟǞǰȰǞǪǦ» 
Ǡ ǨǬǩǬǫǫǞǳ (ȰǰǬǟȴ ǦǪǣǰȵ ǠǬǥǪǬǤǫǬǯǰȵ ǬǰǯǣȰȵ 
«ǡǬǩǬǠȴ» Ǧ «ǳǠǬǯǰȴ»)
 ǃǯǩǦ ǭǮǬǦǥǠǬǢǦǰǣǩȵ ǱǰǠǣǮǤǢǞǣǰ, ȰǰǬ ǭǮǬǦǥǠǬǢǦǰ 
ǠǬǢǨǱ Ǡ pot still Ǧ ǬǫǞ Ǭǰ ȶǰǬǡǬ ǬǯǬǟǬ ǪȸǡǨǞȸ, 
ǰǬ ǯǰǬǦǰ ǭǬǪǫǦǰȵ, ȰǰǬ ǟǣǥ ǦǯǭǬǩȵǥǬǠǞǫǦȸ 
ǮǣǨǰǦǲǦǨǞȯǦǬǫǫǬǧ ǨǬǩǬǫǫȴ ǢǣǩǬ Ǡǯё ǮǞǠǫǬ ǫǣ 
ǬǟǳǬǢǦǰǯȸ (pot still ǪǬǤǣǰ ǟȴǰȵ ǰǬǩȵǨǬ ȰǞǯǰȵȷ 
ǭǮǬȯǣǯǯǞ)

 ǒǦǩȵǰǮǞȯǦȸ ǯ ǦǯǭǬǩȵǥǬǠǞǫǦǣǪ ǞǨǰǦǠǦǮǬǠǞǫǫǬǡǬ 
Ǳǡǩȸ ȸǠǩȸǣǰǯȸ ǬǭȯǦǬǫǞǩȵǫǬǧ, ǰǞǨ ǨǞǨ ǯǭǦǮǰ-
ǮǣǨǰǦǲǦǨǞǰ ǭǮǦ ǯǬǟǩȷǢǣǫǦǦ Ǡǯǣǳ ǫǬǮǪ 
ǭǮǬǦǥǠǬǢǯǰǠǞ ǱǤǣ ȸǠǩȸǣǰǯȸ ǬȰǣǫȵ ȰǦǯǰȴǪ 
ǭǮǬǢǱǨǰǬǪ
 ƿǬǩȵȱǬǣ ǥǫǞȰǣǫǦǣ ǦǪǣǣǰ ǨǞȰǣǯǰǠǬ ǠǬǢȴ, ǨǬǰǬǮǬǧ 
ǯǭǦǮǰ ǮǞǥǠǬǢȸǰ ǢǬ ǫǱǤǫǬǧ ǨǮǣǭǬǯǰǦ ǠǬǢǨǦ 
(40–42%)

Ǎǌ ǐǎǃƿǌǀƾǋǆǝǊ ǃǏ 

ǏǌǂǃǎǄƾǋǆǃ Ǌǃǐƾǋǌǉƾ 

ǀ ǏǍǆǎǐǃҭǎǃǈǐǆǒǆǈƾǐǃ 

ҫǂǌ ǎƾǅǀǃǂǃǋǆǝ ǀǌǂǌǇҬ 
ǂǌǉǄǋǌ ƿǙǐǚ ǋǃ ƿǌǉǃǃ 

10 ǁ/ǉ, Ǔǌǐǝ ǀ ǏǍǆǎǐǃҭ
ǏǙǎǔǃ ǆǅ ǒǎǑǈǐǌǀǌǁǌ 

ǏǙǎǚǝ ǃǁǌ ǊǌǄǃǐ 

ƿǙǐǚ ǂǌ 1000 ǁ/ǉ!

ǉǁǆǊǎǊǌǗǁ ǎǁǌǈǄǉǗ
ǊҫǀǁҫƾИ — ǢǦǯǰǦǩǩȸǰ, 

ǭǮǣǢǭǬǩǞǡǞȷȲǦǧ ǢǞǩȵǫǣǧȱǦǣ 

ǯ ǫǦǪ ǪǞǫǦǭǱǩȸȯǦǦ, ǲǮ. ǌǫ Ǥǣ 

ǯǭǦǮǰ-ǯȴǮǣȯ
ƼКƾƼƾИǎ — ǢǦǯǰǦǩǩȸǰ Ǧǥ «ǡǮǬǥǢǣǧ 

ǠǦǫǬǡǮǞǢǞ», ǫǣ ǭǬǢǭǞǢǞȷȲǦǧ ǭǬǢ 

ǬǭǮǣǢǣǩǣǫǦǣ ǡǮǞǭǭȴ (ǯȴǮȵё ǫǣ ǰǬ), 

ǫǬ ǰǞǨǤǣ ǫǣ ǪǬǡǱȲǦǧ ǫǞǥȴǠǞǰȵǯȸ 

ǟǮǣǫǢǦ, ǰǞǨ ǨǞǨ ǪǬǤǣǰ ǟȴǰȵ ǫǣ 

ǠȴǢǣǮǤǞǫǫȴǪ
ƽǌƼƿƼ, ǈƼШ — ǮǞǯǰǠǬǮ 

ǯ ǯǞǳǞǮǞǪǦ, ǡǬǰǬǠȴǧ Ǩ ǢǦǯǰǦǩǩȸȯǦǦ
ШǉƼǋǍƼǈИ ǪǬǡǱǰ ǫǞǥȴǠǞǰȵ ǨǞǨ 

ǲǮǱǨǰǬǠȴǣ ǟǮǣǫǢǦ (ǢǦǯǰǦǩǩǦǮǱǣǰǯȸ 

ǯȴǮȵǣ Ǧǥ ǲǮǱǨǰǬǠ), ǰǞǨ Ǧ ǰǬ, ȰǰǬ 

ǲǞǨǰǦȰǣǯǨǦ ȸǠǩȸǣǰǯȸ ǰǮǞǠȸǫȴǪ ǦǩǦ 

ǲǮǱǨǰǬǠȴǪ ǩǦǨёǮǬǪ (ǫǣǧǰǮǞǩȵǫȴǧ 

ǯǭǦǮǰ, ǫǞǯǰǬȸǫǫȴǧ ǫǞ ǲǮǱǨǰǞǳ)
WHISKY — ǟǣǥ «e», ǭǦȱǱǰ ǭǮǬ 

ǠǦǯǨǦ Ǧǥ ǖǬǰǩǞǫǢǦǦ, ǝǭǬǫǦǦ, 

ǈǞǫǞǢȴ
WHISKEY Ǧǥ ǆǮǩǞǫǢǦǦ Ǧ Ǐǖƾ

MOONSHINE — ǭǬ ǯǱǰǦ ǯǞǪǬǡǬǫ; 

«ǨǮǞǲǰǬǠȴǣ» ǢǦǯǰǦǩǩǣǮǦǦ ǯǰǞǩǦ 

ǠǫǬǠȵ ǫǣǠǣǮǬȸǰǫǬ ǭǬǭǱǩȸǮǫȴ — 

Ǧ ǫǣ ǰǬǩȵǨǬ Ǡ Ǐǖƾ (ǡǢǣ Ǡ ǭǣǮǦǬǢ 

ǯǱǳǬǡǬ ǥǞǨǬǫǞ ǥǞǮǬǢǦǩǞǯȵ 

ǯǱǟǨǱǩȵǰǱǮǞ «ǩǱǫǫǬǡǬ ǯǠǣǰǞ»)

ƼƿǏƼǌǀИǁǉǎǁ ҩҴǊƿǉǁǉǉƼЯ 

ƾǊǀƼҵҪ — ǰǞǨ Ǡ ȯǣǩǬǪ 

ǫǞǥȴǠǞȷǰ Ǫǣǯǰǫȴǣ ǢǦǯǰǦǩǩȸǰȴ 

Ǡ ǉǞǰǦǫǯǨǬǧ ƾǪǣǮǦǨǣ, Ǧ ǣǯǩǦ 

Ǡ ǆǯǭǞǫǦǦ ȶǰǬ ǬǲǦȯǦǞǩȵǫǞȸ 

ǭǬǢǨǞǰǣǡǬǮǦȸ ǟǮǣǫǢǦ-Ǣǣ-

ǳǣǮǣǯ, ǰǬ, ǯǨǞǤǣǪ, Ǡ ǈǬǩǱǪǟǦǦ 

Ǧ ǛǨǠǞǢǬǮǣ ǞǡǱǞǮǢǦǣǫǰǣ  ȶǰǬ 

ǮǬǪ (ǫǣǠȴǢǣǮǤǞǫǫȴǧ ǫǞǭǦǰǬǨ 

Ǧǥ ǯǞǳǞǮǫǬǡǬ ǰǮǬǯǰǫǦǨǞ 60- 

ǡǮǞǢǱǯǫǬǧ ǨǮǣǭǬǯǰǦ), Ǟ Ǡ ǈǬǯǰǞ-

ǎǦǨǣ — ǞǫǦǯǬǠǨǞ. ǈǞȱǞǯǱ Ǧ ǭǦǯǨǬ 

ǰǬǤǣ ǪǬǡǱǰ ǫǞǥȴǠǞǰȵ ǞǡǱǞǮǢǦǣǫǰǣ.

% ABV — ǡǮǞǢǱǯ, ǭǮǬȯǣǫǰ ȰǦǯǰǬǡǬ 

ǞǩǨǬǡǬǩȸ Ǡ ǤǦǢǨǬǯǰǦ
PROOF — Ǡ Ǐǖƾ ȶǰǬ 50% 

abv, Ǡ ƾǫǡǩǦǦ 57,1% (ǬǰǯȷǢǞ 

ǃǑǏǅǆ ǃǉǒǋǉ
 ƽǜǥȭǣȵ Ǟ ǆǤǮǜǡ — ǆǥ ǥǣǮǫǞ Ǧ ǯǣǪȸǫ ǯǬǮǡǬ, 

ǣǯǰȵ ȶǰǞǭ ǯǬǩǬǤǣǫǦȸ ǥǣǮǫǞ, ǦǫǬǡǢǞ ǠȴǢǣǮǤǦǠǞǣǰǯȸ 
ǯ ǢǬǟǞǠǩǣǫǦǣǪ ǡǮǣȯǨǦǳ ǬǮǣǳǬǠ, Ǥǣǫȵȱǣǫȸ Ǧ ǰ. ǭ

 ǋǪǧǯǟǜǬ Ǟ ǌǪǭǭǤǤ
ǀǬǥǮǬǤǢǞǣǪǞȸ ǰǮǞǢǦȯǦȸ ǭǮǬǦǥǠǬǢǯǰǠǞ ǠǬǢǨǦ Ǡ pot still: 
Ǧǥ ǥǣǮǫǞ, ǯǬǩǬǤǣǫǬǡǬ ǦǩǦ ǫǣ ǯǬǩǬǤǣǫǬǡǬ

 ǋǪǮǤǩ Ǟ ǄǬǧǜǩǠǤǤ
ǂǦǯǰǦǩǩȸǰ Ǧǥ ǨǞǮǰǬǲǣǩȸ, ǥǣǮǫǞ, ǯǬǩǬǤǣǫǬǡǬ ȸȰǪǣǫȸ 
ǨǮǣǭǬǯǰȵȷ ǢǬ 90%

ǃǑǏǅǆ ǃǏǅǋǉ
 ǍǪǠǢǯ Ǟ ǚǢǩǪǥ ǆǪǬǡǡ

ǍǬ ǬǟȳёǪǞǪ ǭǮǬǦǥǠǬǢǯǰǠǞ ǠǬ ǪǫǬǡǬ ǮǞǥ ǬǭǣǮǣǤǞǣǰ 
Ǡǯǣ ǬǯǰǞǩȵǫȴǣ ǨǞǰǣǡǬǮǦǦ ǫǞǭǦǰǨǬǠ
ǂǦǯǰǦǩǩȸǰ ǫǞ ǬǯǫǬǠǣ ǮǦǯǞ Ǧ ǟǞǰǞǰǞ ǮǞǥǠǬǢȸǰ ǢǬ 
20–45% abv, Ǭǫ ǯǩǞǢǨǬǠǞǰȴǧ Ǧ ǭǮǦǰǬǮǫǬ-ǲǮǱǨǰǬǠȴǧǉƼǋǄǎǆǄ, ǊǍǉǊƾƼǉǉǗǁ 

ǉƼ ƿǊǎǊƾǊǈ ǍǋǄǌǎǁ

ƾ ƾ ǁǀ ǁǉǄ ǁ
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с дегустацией вин. Но некоторые особенности, связанные с крепостью напитка, технологией перегонки 

и выдержки, всё же надо учитывать. Для примера возьмём классический случай — дегустацию коньяка.

ǐǏǘǔǃǒǓǃǔǊ ǄǑǁǅǔǒ

ǂǦǤǣǯǰǦǠǫǞȸ ǰǣǩǣǤǨǞ Ǡ ǪǬǯǨǬǠǯǨǬǪ 
ǮǣǯǰǬǮǞǫǣ White Rabbit (2015)
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ƾ ƾ ǁǀ ǁǉǄ ǁ

ǐǁǌǝǘǉǋǉ ǉ ǒǌЁǈǜ
Дегустация начинается с анализа внешнего вида на-

питка: цвета, прозрачности, блеска и вязкости. Цвет 

правильнее оценивать при падающем свете на бе-

лом фоне, прозрачность проверяется при проходя-

щем свете, например от свечи. Удобным маркером 

для оценки прозрачности может послужить отпеча-

ток пальца, оставленный на внешней стороне проти-

воположной от глаза стенки бокала.

Вязкость напитка проверяется по толщине и тек-

стуре (от водянистой до маслянистой) капель, стека-

ющих по внутренним стенкам после равномерного 

поворота бокала вокруг своей оси в наклонённом на 

30–40 градусов положении.

ǅǔǂ ǈǆǌЁǎǜǊ
Цвет коньяка, например, не должен иметь зеленоватых 

оттенков, которые, якобы, происходят от «хлорофил-

ла дуба», свидетельствующего о «натуральности ко-

ньяка». Хлорофилл содержится в листве, а не в древе-

сине. Причина появления зелени в коньяке (или ином 

выдержанном дистилляте) — либо контакт с железом 

(если спирт выдерживался в эмалированных цистер-

нах с добавлением дубовой клёпки и эмаль дала тре-

щину), либо выдержка в дубовой таре, где раньше хра-

нилось вино. Фенольные соединения, оставшиеся в по-

рах дубовой древесины, при определённых условиях 

могут вызывать позеленение дистиллята.

ǋǑǆǏǌǋǁǋǁǑǁǍǆǌǝǋǁ
Цвет нельзя считать безусловным индикатором воз-

раста, так как на него может оказать влияние сахарный 

колер — в мировой практике допускается примене-

ние карамельных красителей E150. На аромате и вку-

се продукта точно рассчитанная концентрация колера, 

как правило, почти не сказывается. Тем не менее слиш-

ком тёмная окраска у молодого коньяка — признак 

н еоправданного, избыточного добавления карамели.

ǒǌǆǅǏǐǜǓǁǍ
Свидетельством чрезмерного содержания в конья-

ке каких бы то ни было добавок (то есть признаком 

неоднородности его состава) специалисты считают 

слишком тонкий след «ножки» или «слёзки», кото-

ǐǑǁǃǉǌǁ ǔǐǏǓǑǆǂǌǆǎǉЯ
 ƽǊǆƼǇǗ: ǎǊǇǘǆǊ ҴǎǚǇǘǋƼǉҵ?

ǍǱǥǞǰȴǧ ǟǬǨǞǩ ǫǞ ǨǬǮǬǰǨǬǧ ǫǬǤǨǣ (ǯǫǦǲǰǣǮ) ǫǣ ǭǬǢǳǬǢǦǰ 
Ǣǩȸ ǢǣǡǱǯǰǞȯǦǦ ǠȴǢǣǮǤǞǫǫȴǳ ǫǞǭǦǰǨǬǠ ǯ ǟǬǡǞǰȴǪ ǠǨǱǯǬǪ. 

СǭǦǮǰǬǠȴǪ ǱǢǞǮǬǪ Ǭǫ ǭǞǮǞǩǦǥǱǣǰ ǞǮǬǪǞǰǦȰǣǯǨǦǣ ǮǣȯǣǭǰǬǮȴ. 

ВǨǱǯ ǫǞǭǦǰǨǞ Ǡ ǰǞǨǬǪ ǟǬǨǞǩǣ ǨǞǤǣǰǯȸ ǡǮǱǟǣǣ Ǧ ǮǣǥȰǣ. ǍǮǞǠǦǩȵǫȴǪ 

ǟǬǨǞǩǬǪ Ǣǩȸ ǩȷǟǬǡǬ ȯǣǫǫǬǡǬ ǨǮǣǭǨǬǡǬ ǞǩǨǬǡǬǩȸ ǭǮǦǫȸǰǬ ǯȰǦǰǞǰȵ 

ǪǞǩǣǫȵǨǦǧ ǰȷǩȵǭǞǫǬǠǦǢǫȴǧ ǢǦǤǣǯǰǦǠǫȴǧ ǟǬǨǞǩ (ǭǬǮȯǦȸ Ǡ ǰǞǨǬǪ 

ǟǬǨǞǩǣ ёǪǨǬǯǰȵȷ 210–225 Ǫǩ ǟǱǢǣǰ 25–30 Ǫǩ). ǋǬ ǰǞǨǤǣ ǪǬǤǫǬ 

ǢǣǡǱǯǰǦǮǬǠǞǰȵ ǞǩǨǬǡǬǩȵ Ǧǥ ǪǞǩǣǫȵǨǦǳ ǠǦǫǫȴǳ ǟǬǨǞǩǬǠ, ǫǞǭǮǦǪǣǮ, 

Ǡ ǨǬǩǩǣǨȯǦȸǳ Ǳ Riedel ǦǩǦ Spiegelau ǪǬǤǫǬ ǠȴǟǮǞǰȵ ǟǬǨǞǩȴ 

Ǣǩȸ ǠǦǫǰǞǤǫȴǳ ǭǬǮǰǠǣǧǫǬǠ.

 ǆǏƽИǆ ǇǘǀƼ ИǇИ ǆƼǋǇǛ ƾǊǀǗ?

ǋǣǨǬǰǬǮȴǣ ȶǨǯǭǣǮǰȴ ǯǬǠǣǰǱȷǰ ǢǬǟǞǠǦǰȵ ǫǣǯǨǬǩȵǨǬ ǨǞǭǣǩȵ ǠǬǢȴ 

Ǡ ǬǢǫǬǯǬǩǬǢǬǠȴǧ ǠǦǯǨǦ, ȰǰǬǟȴ ǭǬǪǬȰȵ ǣǡǬ ǠǨǱǯǱ ǮǞǯǨǮȴǰȵǯȸ, 

ǦǩǦ ǫǣǯǨǬǩȵǨǬ ǨǱǟǦǨǬǠ ǩȵǢǞ Ǡ ǟǱǮǟǬǫ ǦǩǦ ǮǬǪ. ǃǯǩǦ ǨǮǣǭǨǬǣ ǭǬǢǞȷǰ 
ǫǞ ǞǭǣǮǦǰǦǠ, ǰǬ ǩёǢ ǬǯǬǟǣǫǫǬ ǱǪǣǯǰǣǫ. ВǭǮǬȰǣǪ, ǠǬǭǮǬǯ ǬǯǰǞёǰǯȸ 

ǢǦǯǨǱǯǯǦǬǫǫȴǪ. И ǫǞ ǨǞǤǢǬǡǬ, ǨǰǬ ǢǬǟǞǠǩȸǣǰ Ǡ ǯǨǬǰȰ ǠǬǢǱ, ǫǞǧǢёǰǯȸ 

ǢǮǱǡǬǧ ǥǫǞǰǬǨ, ǨǬǰǬǮȴǧ ǯǨǞǤǣǰ «ǲǦ» ǫǞ ǰǞǨǱȷ ǭǮǞǨǰǦǨǱ Ǧ ǢǞǤǣ 

overpfoof ǱǭǬǰǮǣǟǦǰ ǨǞǨ Ǭǫ ǣǯǰȵ. 

 ǁǀƼ? ǀƼǀƼǀƼ
СǞǪȴǣ ȯǣǫǫȴǣ Ǧ ǢǬǮǬǡǦǣ ǫǞǭǦǰǨǦ ǩǱȰȱǣ ǱǭǬǰǮǣǟǩȸǰȵ ǯǬǩǬ 

ǢǣǡǱǯǰǞȯǦǬǫǫȴǪǦ ǭǬǮȯǦȸǪǦ Ǭǰ 27 ǢǬ 65 ǪǪ. А ǠǬǰ ǳǬǮǬȱǦǣ, 

ǫǬ ǟǞǥǬǠȴǣ ǫǞǭǦǰǨǦ ǟǱǢǱǰ ǠȴǡǩȸǢǣǰȵ ǩǱȰȱǣ, ȰǣǪ ǬǫǦ ǣǯǰȵ, ǣǯǩǦ Ǧǳ 
ǭǬǢǞǰȵ ǯ ǭǮǞǠǦǩȵǫǬǧ ǣǢǬǧ. ǌ ǡǞǯǰǮǬǫǬǪǦȰǣǯǨǬǪ ǯǬǭǮǬǠǬǤǢǣǫǦǦ 

ǨǮǣǭǨǬǡǬ ǞǩǨǬǡǬǩȸ ȰǦǰǞǧǰǣ Ǡ ǨǬǫȯǣ ȶǰǬǧ ǨǫǦǡǦ.

ǍǊƾǁǎǗ ǋǊ ǀǁƿǏǍǎƼǒǄǄ 

ƿǌƼǋǋǗ, ƾǄǍǆǄ Ǆ ǌǊǈǊƾ ǁǍǎǘ 

ƾ ƿǇƼƾƼǑ, ǋǊǍƾǛǕЁǉǉǗǑ ǙǎǄǈ 

ǉƼǋǄǎǆƼǈ. ƾ ǀǁƿǏǍǎƼǒǄǛǑ ǆǊǉǘǛǆǊƾ 

Ǆ ƾǄǍǆǄ ǄǍǋǊǇǘǃǏǚǎǍǛ ҴǆǊǇЁǍƼ 

ƼǌǊǈƼǎǊƾҵ, ǄǑ ǔƼƽǇǊǉǗ ǋǌǄƾǁǀǁǉǗ 

ǉƼ Ǎǎǌ. 84 Ǆ 97. Ƽ ƾ ǀǁƿǏǍǎƼǒǄǄ 

ǌǊǈǊƾ ǄǍǋǊǇǘǃǏǁǎǍǛ ǔǆƼǇƼ 

ƼǌǊǈƼǎǊƾ ǋǊ ǍǁǃǊǉƼǈ 

ҩǔƼƽǇǊǉ ǉƼ Ǎǎǌ. 159Ҫ

ǀ
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рый остаётся на внутренней стенке бокала от быстро 

стекающей вниз капли. В старом коньяке, не содержа-

щем примесей, следы от капель образуют красивую, 

медленно и равномерно опускающуюся «корону».

ǐǁǌǉǓǑǁ ǃǏǈǑǁǒǓǁ
Оценку аромата принято начинать с «первого но-

са» — совокупности ароматов, которые дегуста-

тор начинает распознавать, даже не вращая бокал. 

«Второй нос» — основной источник информации, 

по которому дегустатор делает главные выводы. 

«Третьим носом» обычно называют аромат пусто-

го бокала.

В молодых коньяках ярко проявляются плодо-

вые и цветочные ароматы: тона белых цветов, мякоти 

виноградной ягоды. После полутора-двух лет выдерж-

ки в дубовой бочке в спирте появляется более явствен-

ный тон ванили, который со временем усложняется от-

тенками специй и пряностей: корицы, чёрного и бело-

го перца, гвоздики и проч. Свежие плодовые оттенки 

в процессе выдержки сменяются тонами сухофруктов: 

чернослива, кураги, инжира. В старых коньяках (ближе 

ǂǦǤǣǯǰǦǠǫǞȸ ǰǣǩǣǤǨǞ Ǡ ǪǬǯǨǬǠǯǨǬǪ 
ǮǣǯǰǬǮǞǫǣ «АǦǯǰ (2015)
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ƾ ƾ ǁǀ ǁǉǄ ǁǔǋƼǌƿƼǇǆƼ ǋǌǊ ǆǇƼǍǍǄǓǁǍǆǄǁ ǆǊǆǎǁǅǇǄ

ǉƼ ƾǊǀǆǁ
 Cosmopolitan (ǠǬǢǨǞ, ǯǬǨ 

ǩǞǧǪǞ, ǨǱǞǫǰǮǬ, ǨǩȷǨǠǞ)

 Moscow Mule (ǠǬǢǨǞ, ǰǬǫǦǨ 

ginger beer, ȯǣǢǮǞ ǩǞǧǪǞ)

 Bloody Mary (ǠǬǢǨǞ, ǰǬǪǞǰǫȴǧ 

ǯǬǨ, ǯǬǨ ǩǦǪǬǫǞ, ǰǞǟǞǯǨǬ, 

ǠǬǮȰǣǯǰǣǮ, ǯǬǩȵ, ǭǣǮǣȯ)

 Black/White Russian (ǠǬǢǨǞ, 

ǨǬǲǣǧǫȴǧ ǩǦǨёǮ, ǨǬǩǞ ǦǩǦ 

ǯǩǦǠǨǦ)

ǉƼ ǎǁǆИǇǁ
 Margarita (ǰǣǨǦǩǞ, ǯǬǨ ǩǞǧǪǞ, 

ǨǱǞǫǰǮǬ)

 Tequila Sunrise (ǰǣǨǦǩǞ, ǯǬǨ 

ǞǭǣǩȵǯǦǫǞ, ǡǮǣǫǞǢǦǫ)

  Paloma (ǰǣǨǦǩǞ, ǯǬǨ ǩǞǧǪǞ, 

ǯǬǨ ǨǮǞǯǫǬǡǬ ǡǮǣǧǭǲǮǱǰǞ, 

ǯǬǢǬǠǞȸ)

ǉƼ ƽǌǁǉǀИ
 Sazerac (ǨǬǫȵȸǨ, ǟǦǰǰǣǮ 

Peychaud’s, ǯǞǳǞǮǫȴǧ ǯǦǮǬǭ, 

Ǟǟǯǣǫǰ)

ǉƼ ǀǂИǉǁ
 Martini (ǢǤǦǫ ǦǩǦ ǠǬǢǨǞ, 

ǯǱǳǬǧ ǠǣǮǪǱǰ, Ǣǩȸ ǱǨǮǞȱǣǫǦȸ 

ȯǣǢǮǞ ǩǦǪǬǫǞ ǦǩǦ ǬǩǦǠǨǞ)

 Negroni (ǢǤǦǫ, ǨǞǪǭǞǮǦ, 

ǨǮǞǯǫȴǧ ǠǣǮǪǱǰ)

ǉƼ ƾИǍǆИ
 Whisky Sour (ǠǦǯǨǦ, ǯǬǨ 

ǩǦǪǬǫǞ, ǟǦǰǰǣǮ, ȸǦȰǫȴǧ ǟǣǩǬǨ)

 Rusty Nail (ǯǨǬǰȰ, ǩǦǨёǮ 

ǢǮǞǪǟǱǦ)

 Julep (ǟǱǮǟǬǫ, ǪȸǰǞ, ǯǞǳǞǮǫȴǧ 

ǯǦǮǬǭ, ǯǬǢǬǠǞȸ)

 Old Fashioned (ǟǱǮǟǬǫ, ǟǦǰǰǣǮ 

ǞǫǡǬǯǰǱǮǞ, ǯǞǳǞǮǫǞȸ ǭǱǢǮǞ)

 Manhattan (ǟǱǮǟǬǫ, ǟǦǰǰǣǮ 

ǞǫǡǬǯǰǱǮǞ, ǠǣǮǪǱǰ — ǯǩǞǢǨǦǧ, 

ǯǱǳǬǧ ǦǩǦ extra dry Ǣǩȸ ǮǞǥǫȴǳ 
ǠǦǢǬǠ ǨǬǨǰǣǧǩȸ, ǠǦȱǫȸ ǪǞǮǞǯǨǞ 

Ǣǩȸ ǱǨǮǞȱǣǫǦȸ)

ǉƼ ǌǊǈǁ
 Daiquiri (ǮǬǪ, ǯǬǨ ǩǞǧǪǞ, 

ǯǞǳǞǮǫȴǧ ǯǦǮǬǭ)

 Mojito (ǠȴǢǣǮǤǞǫǫȴǧ 

ǮǬǪ, ǪȸǨǬǰȵ ǩǞǧǪǞ, ǪȸǰǞ, 

ǨǬǮǦȰǫǣǠȴǧ ǯǞǳǞǮ, ǯǬǢǬǠǞȸ)

 Cuba Libre (ǮǬǪ, ǨǬǨǞ-ǨǬǩǞ, 

ǩǞǧǪ, ǩёǢ)

 Caipirina (ǨǞȱǞǯǞ, ǩǞǧǪ, 

ǯǞǳǞǮ)

 Mai Tai (ȸǪǞǧǯǨǦǧ ǮǬǪ, 

ǩǞǧǪ, ǞǭǣǩȵǯǦǫǬǠȴǧ ǨȷǮǞǯǞǬ, 

ǪǦǫǢǞǩȵǫȴǧ ǯǦǮǬǭ)

 Piña Colada (ǟǣǩȴǧ ǮǬǪ, ǯǬǨ 

ǞǫǞǫǞǯǞ, ǨǬǨǬǯǬǠǬǣ ǪǬǩǬȰǨǬ 

Coco López, ǯǩǦǠǨǦ

к 20 годам выдержки) нарастают смолистые, древесные 

и кожаные тона, а в ещё более старых (30–40-летних) 

происходит на первый взгляд неожиданное возвраще-

ние к цветочным (роза, фиалка) и тропическим плодо-

вым (маракуйя, манго, папайя) оттенкам. 

ǎǉǘǆǄǏ ǌǉǙǎǆǄǏ
Улавливаемый во многих образцах «мыльный» тон 

считается «породистой» для коньяка приметой энан-

тового эфира, поэтому если данный тон органично 

вписан в ароматическую палитру коньяка, его не сле-

дует считать чужеродным.

Как проблемные надо рассматривать 

«химические» тона ванилина или эс-

сенции (вероятность фальсификата), 

сивушные тона (ошибка при разде-

лении спирта на фракции), прогор-

клый карамельный тон (техноло-

гическая ошибка при приготовле-

нии колера), тон сырой древесины 

(плохая бочка или, наряду с терпким 

привкусом, дубовая клёпка при вы-

держке в цистернах).

ǅǆǌǏ ǃǋǔǒǁ
Хотя вкус — важнейшее потребительское свойство 

коньяка, для профессионального дегустатора он 

лишь подтверждает (или не подтверждает) те пред-

положения, которые были сделаны по ходу анализа 

внешнего вида и аромата.

Ни одно из базовых вкусовых ощущений — сла-

дости, горечи, солоноватости или кислоты — не долж-

но откровенно доминировать в коньяке. Спирт это-

го обычно 40-градусного (за редкими исключения-

ми) напитка не должен обжигать вкусовые рецепторы, 

а дубильные вещества не должны горчить. Вкус 

коньяка ценится за сбалансированность 

и округлость, а текстура с возрастом ста-

новится более елейной. Впрочем, это 

ни в коем случае не означает «дря-

блости» вкуса, напротив, коньяк 

любят за структурность и мощь. 

Правда, упоминание об этой мощи 

в дегустационных комментариях, 

как правило, соседствуе т с эпитета-

ми «утонченный», «рафинированный», 

«изысканный» и «породистый».
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Да, это Чарльз Маклин говорил: «Настоящий кол-

лекционер покупает всегда три бутылки: одну, чтобы 

выпить, одну на обмен и одну — поставить в шкаф». 

С ограниченными и редкими релизами, будь то вин-

тажные коньяки, очень старые виски или выдержан-

ные граппы, это правило работает особенно убеди-

тельно: если не купить главные редкости сейчас, сле-

дующего шанса может уже и не представиться.

Коньяки определённого года всегда произво-

дят в мизерных количествах, граппа долгой бочковой 

выдержки — до сих пор редкий эксперимент, а ви-

ски с выдержкой более 25 лет бутилируют обычно из 

одной бочки, чудом уцелевшей в эпоху ажиотажно-

го спроса на взрослые скотчи. Внешний вид бутылки 

для настоящих коллекционеров, сосредоточенных на 

содержимом, обычно имеет значение только с точки 

зрения аутентичности, но некоторые редкие релизы 

разливают в такие красивые ёмкости, что они сами по 

себе могут быть украшением интерьера.

Алкогольные раритеты, как и любые другие, ра-

стут в цене со временем, но рассматривать их только 

с инвестиционной точки зрения неразумно. В мире не 

так много крепких напитков, устроенных настолько 

сложно, и возможность неторопливо продегустиро-

вать и оценить десятки обертонов аромата стоит, мо-

жет, и дороже.

ǋǑǁǒǏǓǁ ǅǁ ǉ ǓǏǌǝǋǏ
Красивые бутылки — весомый стимул для челове-

ка со склонностью к собирательству. С точки зрения 

инвестиций такая коллекция тоже может иметь пер-

спективы: многие бутылки со временем дорожают. 

Яркий пример — Macallan Private Eye с эмалирован-

ной этикеткой авторства Ральфа Стэдмена. Коллек-

ционные декантеры для коньяка и виски от Lalique, 

Baccarat, Daum, Sèvres тоже представляют интерес, но 

подобные инвестиции должны быть рассчитаны на 

20–30 лет, тогда как художественные серии, такие как 

ǠǎǓǁǑǎǁǠ ǋǏǍǎǁǓǁ

Коллекционировать крепкие напитки 

можно по трём причинам: 

 пить, инвестировать и любоваться. 
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Courvoisier Collection Erte, оформленные знамени-

тым французским художником русского происхожде-

ния Эрте (Роман Тыртов), особенную ценность име-

ют в виде полной коллекции.

ǒǉǂǁǑǉǓǜǒǏǂǉǑǁǓǆǌǉ
В любых других областях жизни эти свойства 

редко соединяются в одном человеке: видимо, все та-

кого рода уникумы заняты коллекционированием ал-

коголя. Речь идёт не о запасе в пару десятков бутылок 

на случай внезапной вечеринки, а о серьёзной коллек-

ции с редкими образцами, предназначенной исклю-

чительно для развития вкуса своего владельца. Си-

бариты часто скупают раритеты, которые с инвести-

ционной и эстетической точки зрения не котируются: 

старые ромы, арманьяки, ирландские виски, кальва-

досы и т. д. Их почти невозможно потом ещё раз про-

дать, зато их крайне занимательно дегустировать. 

ǒǓǁǑǜǆ ǂǔǓǜǌǋǉ
Одно дело, если виски или коньяк, десятилетиями 

выдержанный в бочках, только что разлили, другое — 

если вы приобрели раритет, много лет назад заклю-

чённый в бутылку, которая долго пылилась в чьей-то 

коллекции. В отличие от вина, крепкий алкоголь не 

продолжает своего развития и становления в бутыл-

ке. Скорее напротив: свет, кислород и тепло могут его 

попортить.

! ǂǩȸ ǭǣǮǣǭǮǬǢǞǤǦ ǬǡǮǞǫǦȰǣǫǫȴǳ ǮǣǩǦǥǬǠ ǩǱȰȱǣ, ȰǰǬǟȴ ǫǞ 

ǟǱǰȴǩǨǣ ǟȴǩ ǫǬǪǣǮ, Ǧ ȰǰǬǟȴ ȶǰǬǰ ǫǬǪǣǮ ǟȴǩ Ǫǣǫȵȱǣ 2000.

! ǋǞ ǮǣǩǦǥǞǳ ǠǦǯǨǦ ǬǢǫǬǧ ǟǬȰǨǦ ǢǬǩǤǣǫ ǟȴǰȵ ǱǨǞǥǞǫ ǫǬǪǣǮ ǟǬȰǨǦ.

! ǍǬǩǫȴǣ ǨǬǩǩǣǨȯǦǦ ǠǯǣǡǢǞ ǯǰǬȸǰ ǢǬǮǬǤǣ, ǟǱǢȵ ǰǬ ǭǬǢǟǬǮǨǞ 

ǠǦǫǰǞǤǣǧ ǨǞǨǬǡǬ-ǰǬ ǨǬǫȵȸȰǫǬǡǬ ǢǬǪǞ ǦǩǦ ǩǦǫǣǧǨǞ ǥǞǨǮȴǰǬǧ 

ǠǦǯǨǦǨǱǮǫǦ.

! ǊǬǢǫǬ ǯǬǟǦǮǞǰȵ ǫǣ ǰǬǩȵǨǬ ǫǞǭǦǰǨǦ, ǯǢǣǩǞǫǫȴǣ Ǧǥ ǯǰǞǮȴǳ ǯǭǦǮǰǬǠ 

Ǡ ǫǞȱǦ ǢǫǦ, Ǟ ǦǪǣǫǫǬ ǠǦǫǰǞǤǫȴǣ ǟǱǰȴǩǨǦ 1940–60-ǳ ǡǬǢǬǠ.

! ǃǯǩǦ Ǡ ǯǰǞǮǬǧ (ǢǞǠǫǬ ǮǞǥǩǦǰǬǧ ǟǱǰȴǩǨǣ) ǱǮǬǠǣǫȵ ǤǦǢǨǬǯǰǦ 

ǥǞǪǣǰǫǬ ǫǦǤǣ ǬǟȴȰǫǬǡǬ, ȶǰǬ ǪǬǤǣǰ ǯǠǦǢǣǰǣǩȵǯǰǠǬǠǞǰȵ Ǭ ǭǬ-

ǠǮǣǤǢǣǫǦǦ ǭǮǬǟǨǦ Ǧ ǦǯǭǞǮǣǫǦǦ «ǢǬǩǦ ǞǫǡǣǩǞ». 

! ! ǈИǏǉǌǎǌǂ. ǐǬǡǬ ǨǬǩǦȰǣǯǰǠǞ, ȰǰǬ ǬǯǰǞёǰǯȸ Ǡ ǟǱǰȴǩǨǣ ǭǬǯǩǣ ǟǱ-
ǰǦǩǦǮǬǠǞǫǦȸ, ǫǣǢǬǯǰǞǰǬȰǫǬ, ȰǰǬǟȴ ǭǬǠǩǦȸǰȵ ǫǞ ǢǦǯǰǦǩǩȸǰ, ǬǢǫǞǨǬ 

ǣǯǩǦ ǨǦǯǩǬǮǬǢ ǭǮǬǯǞȰǦǠǞǣǰǯȸ ǯǨǠǬǥȵ ǭǮǬǟǨǱ, Ǭǫ ǪǬǤǣǰ ǠȴǥǠǞǰȵ 

ǭǬȸǠǩǣǫǦǣ Ǳ ǫǞǭǦǰǨǞ ǰǬǫǬǠ ǥǣǩёǫȴǳ ȸǟǩǬǨ ǦǩǦ ǢǞǤǣ ǨǮǞǯǨǦ.

! Ǐǀǃǐ И ǐǃǍǉǌ ǭǮǦ ǢǬǩǡǬǪ ǠǬǥǢǣǧǯǰǠǦǦ ǢǣǩǞȷǰ ǫǣ ǯǞǪȴǣ 

ǨǮǣǭǨǦǣ Ǧ ǰǣǩȵǫȴǣ ǫǞǭǦǰǨǦ ǟǬǩǣǣ ǟǩǣǢǫȴǪǦ, Ǡ ǫǦǳ ǪǬǡǱǰ ǭǬ-

ȸǠǦǰǯȸ ǭȴǩȵǫȴǣ, ǨǞǮǰǬǫǫȴǣ Ǧ ǰǮǞǠȸǫȴǣ ǰǬǫǞ. ǍǮǦ ǠȴǯǬǨǬǧ 

ǰǣǪǭǣǮǞǰǱǮǣ ǮǞǯǰёǰ ǢǞǠǩǣǫǦǣ ǫǞ ǭǮǬǟǨǱ, ȰǰǬ ǱǠǣǩǦȰǦǠǞǣǰ ǮǦǯǨ 

ǭǮǬǫǦǨǫǬǠǣǫǦȸ ǨǦǯǩǬǮǬǢǞ.

Ǖǩǣǫȴ Scotch Malt Whisky Society ǦǪǣȷǰ ǢǬǯǰǱǭ Ǩ ǩǱȰȱǦǪ 
ǯǦǫǡǩ-ǪǬǩǰǞǪ 129 ǢǦǯǰǦǩǩǣǮǦǧ. ǛǰǦ ǢǤǣǫǰǩȵǪǣǫȴ ǱǰǠǣǮǤ-
ǢǞȷǰ, ȰǰǬ ǯǰǞǮȴǣ ǰǬǮǲȸǫȴǣ ǟǩǣǫǢȴ (ǢǬ 1950-ǳ ǡǬǢǬǠ), 
ǠȴǢǣǮǤǞǫǫȴǣ Ǡ ǟǬȰǨǞǳ Ǧǥ-ǭǬǢ ǳǣǮǣǯǞ, ǭǮǬǢǬǩǤǞȷǰ Ǫǣǫȸǰȵ-
ǯȸ Ǧ Ǡ ǟǱǰȴǩǨǣ. Ǐ ǡǬǢǞǪǦ ǰǬǮǲȸǫǬǧ ǰǬǫ ǯǰǞǫǬǠǦǰǯȸ ǟǬǩǣǣ 
ǨǬǪǭǩǣǨǯǫȴǪ Ǧ ǪǫǬǡǬǪǣǮǫȴǪ.
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ǁǑǋǓǉǘǆǒǋǉǊ 

ǃǏǅǏǑǁǈǅǆǌ
В 2007 году на месте стоянки экспедиции полярного 

исследователя Эрнеста Шеклтона были обнаружены 

пять ящиков шотландского виски и бренди. Бесцен-

ная находка провела во льдах целый век. Из 35 бу-

тылок, разлитых на дистиллерии Mackinlay’s, только 

одна была с протечкой, а лютый холод никак не по-

влиял на виски благодаря 47% спирта. Химический 

анализ показал, что при производстве использовался 

торф с Оркнейских островов, а выдержка происходи-

ла в бочках из-под хереса. Со временем аромат и вкус 

стали мягче. Мастер-дистиллеру The Dalmore Ричар-

ду Патерсону (на фото) удалось провести успешный 

эксперимент по воссозданию бленда с использовани-

ем оставшихся после закрытия вискикурни спиртов. 

Сходство было достигнуто, и сегодня можно купить 

«виски Ш еклтона» примерно за 100 долларов.

Главный вопрос, который подняли остатки запа-

сов Шеклтона, — изменение стиля виски за последний 

век. Некоторые знатоки считают, что раньше напит-

ки делали более добросовестно. Качество начало па-

дать повсеместно после Второй мировой войны, при-

чём чем ближе к буму 1980-х, тем хуже напитки (ска-

жем, бурбон 1970-х предпочтительнее, чем произве-

дённый в эпоху рейганомики). Однако, может быть, 

это из-за дополнительного развития в бутылке ста-

рые виски и коньяки кажутся лучше? Ответа пока нет.

Но это касается массовых брендов. 

ǃǜǐǉǓǝ ǉǒǓǏǑǉǟ
Виски в целом страшно моден в последнее время, а вот 

старые коньяки недооценены, и нам это только на руку!

Поскольку старый крепкий алкоголь практически 

не меняется в бутылке (ни в лучшую, ни в худшую сторо-

ну), счастливчикам иногда удаётся отведать настоящие 

раритеты. С уверенностью на аукционах можно искать 

дофиллоксерные коньяки и арманьяки, вкус которых, 

ǌǲǦȯǦǞǩȵǫǬ ǯǞǪǞȸ ǟǬǩȵȱǞȸ ǨǬǩǩǣǨȯǦȸ ǨǮǣǭǨǦǳ ǫǞǭǦǰǨǬǠ ǫǞ-
ǳǬǢǦǰǯȸ Ǡ ǟǞǮǣ Canon (ǏǦȶǰǰǩ) — ǟǞǮǫǞȸ ǨǞǮǰǞ ǥǞǫǦǪǞǣǰ 76 
ǯǰǮǞǫǦȯ Ǧ ǠǨǩȷȰǞǣǰ ǬǨǬǩǬ 3000 ǭǬǥǦȯǦǧ. ǔǣǫȴ ǥǢǣǯȵ ǯǬǬǰǠǣǰ-
ǯǰǠǱȷȲǦǣ: ǭǬǮȯǦȸ ǨǱǟǦǫǯǨǬǡǬ ǮǬǪǞ Santa Cruz Gold Label 1944 
ǡǬǢǞ ǯǰǬǦǰ ǬǨǬǩǬ $600, Canoe Club Whiskey 1898 — $1225, 
Valley Forge 1906 — $950, Ǟ 48-ǩǣǰǫǦǧ ǢǤǦǫ Booth’s — $165.

ǆǌУǋǉЕǅШǄЕ ǆǊǇǇЕǆЦǄǄ ВǄǍǆǄ В ǈǄǌЕ

ǆǊǇǇǁǆǒǄǛ DIAGEO ǆǇАǅƾА ƾǄǀǄША | 3384 ƿǑǐЫǉǈИ
ǈǩǞǧǠ ǀǦǢǦȱ, ǭǮǣǥǦǢǣǫǰ ƿǮǞǥǦǩȵǯǨǬǧ ǞǯǯǬȯǦǞȯǦǦ ǨǬǩǩǣǨȯǦǬ-
ǫǣǮǬǠ ǠǦǯǨǦ, ǯǬǟǦǮǞǩ ǮǣǢǨǦǣ ǠǦǯǨǦ ǟǬǩǣǣ 30 ǩǣǰ. ǀ 2006 ǡǬǢǱ 
ǨǬǩǩǣǨȯǦȸ ȯǣǩǦǨǬǪ ǟȴǩǞ ǭǮǦǬǟǮǣǰǣǫǞ Diageo Ǧ ǭǣǮǣǠǣǥǣǫǞ 
Ǡ ǛǢǦǫǟǱǮǡ, ǡǢǣ ǯǣǡǬǢǫȸ ǠȴǯǰǞǠǩȸǣǰǯȸ Ǣǩȸ ǬǟǬǥǮǣǫǦȸ. ǄǣǩǞ-
ȷȲǦǣ ǪǬǡǱǰ ǞǮǣǫǢǬǠǞǰȵ ǠȴǯǰǞǠǬȰǫȴǧ ǥǞǩ ǭǬǢ ȰǞǯǰǫȴǧ ǬǟǣǢ 
ǦǩǦ ǪǣǮǬǭǮǦȸǰǦǣ. ǈǬǩǩǣǨȯǦȸ ǬǲǦȯǦǞǩȵǫǬ ǥǞǫǣǯǣǫǞ Ǡ ǈǫǦǡǱ 
ǮǣǨǬǮǢǬǠ ǁǦǫǫǣǯǞ ǨǞǨ ǨǮǱǭǫǣǧȱǞȸ Ǡ ǪǦǮǣ.

ǆǊǇǇǁǆǒǄǛ ǈАǑǁША ǋАǎǁǇǛ | 5000 ƿǑǐЫǉǌǈ
ƾǪǣǮǦǨǞǫǯǨǦǧ ǯǰǮǬǦǰǣǩȵǫȴǧ ǪǞǡǫǞǰ ǯǬǟǦǮǞǣǰ ǠǦǯǨǦ ǬǨǬǩǬ 
25 ǩǣǰ, ǢǞǠǫǬ ǬǟǬǡǫǞǩ ǨǬǩǩǣǨȯǦȷ ǀǦǢǦȱǞ, ǫǬ ǮǣǡǦǯǰǮǦǮǬǠǞǰȵ 
ǮǣǨǬǮǢ Ǡ ǈǫǦǡǣ ǁǦǫǫǣǯǞ ǫǣ ǭǩǞǫǦǮǱǣǰ. ǍǮǣǢǭǬǩǬǤǦǰǣǩȵǫǞȸ 
ȯǣǫǞ ǯǬǟǮǞǫǦȸ — $7,5 Ǫǩǫ. ǀ 2015 ǡǬǢǱ ǍǞǰǣǩȵ ǠȴǭǱǯǰǦǩ 
ǯǬǟǯǰǠǣǫǫȴǧ ǠǦǯǨǦ — 1000 ǟǱǰȴǩǬǨ 26-ǩǣǰǫǣǡǬ ǯǦǫǡǩ-ǪǬǩǰǞ 
Prometheus, ǯǰǬǦǪǬǯǰȵȷ $950 ǥǞ ǟǱǰȴǩǨǱ. 

ǆǊǇǇǁǆǒǄǛ ǀǃАƿАǎǎǄǆАǋǋǁǉА | 3103 ƿǑǐЫǉǈИ
ǀǞǩǣǫǰǦǫǬ ǂǥǞǡǞǰǰǦ Ǭǯǩǣǭ ǠǬ ǠǮǣǪȸ ǀǰǬǮǬǧ ǪǦǮǬǠǬǧ ǠǬǧǫȴ, 
ǫǬ ȶǰǬ ǫǣ ǭǬǪǣȱǞǩǬ ǣǪǱ ǯǬǟǮǞǰȵ ǬǢǫǱ Ǧǥ ǯǞǪȴǳ ǠǫǱȱǦǰǣǩȵǫȴǳ 
Ǡ ǪǦǮǣ ǨǬǩǩǣǨȯǦǧ. ǀ 2015 ǡǬǢǱ ǣё ǨǱǭǦǩ ǭǱǩ ǦǫǠǣǯǰǬǮǬǠ ǠǬ 
ǡǩǞǠǣ ǯ ǡǬǩǩǞǫǢȯǣǪ ǊǞǧǨǩǬǪ ǈǞǭǭǣǫǬǪ, ǠǩǞǢǣǩȵȯǣǪ ǨǬǪǭǞǫǦǦ 
Scotch Whisky International. ǔǣǫǞ ǯǢǣǩǨǦ ǫǣ ǮǞǯǨǮȴǠǞǣǰǯȸ, ȶǨǯ-
ǭǣǮǰȴ ǬȯǣǫǦǠǞȷǰ ǣё ǭǮǦǪǣǮǫǬ Ǡ 4,5 Ǫǩǫ ǣǠǮǬ. 

ǎǁǉǄ ǋǌǁǀǆǊƾ
ǀǦǯǨǦ Ǧǥ ǥǞǨǮȴǰȴǳ ǢǦǯǰǦǩǩǣǮǦǧ ǯ ǨǞǤǢȴǪ ǡǬǢǬǪ ǮǞǯǰǱǰ 
Ǡ ȯǣǫǣ ǭǮǬǯǰǬ Ǡ ǯǦǩǱ ǱǠǣǩǦȰǦǠǞȷȲǣǧǯȸ ǮǣǢǨǬǯǰǦ. 
ǈǮǬǪǣ ǯǰǞǮȴǳ ǮǣǩǦǥǬǠ ǣǯǰȵ ǫǣǡǬȯǦǞǫǰǯǨǦǣ ǮǬǥǩǦǠȴ 
Ǧǥ ǢǞǠǫǬ ǭǮǦǬǟǮǣǰёǫǫȴǳ ǯǰǬǨǬǠ, — ǬǫǦ ȰǞǯǰǬ ǟȴǠǞȷǰ 
ǢǞǤǣ ǦǫǰǣǮǣǯǫǣǣ ǬǮǦǡǦǫǞǩǬǠ. ǂǩȸ ǯǭǮǞǠǨǦ ǭǮǦǠǬǢǦǪ 
ǯǭǦǯǬǨ ǢǦǯǰǦǩǩǣǮǦǧ, ǥǞǨǮȴǰȴǳ Ǡ ǭǬǯǩǣǢǫǦǣ 30 ǩǣǰ, 
Ǧ ǡǬǢ ǬǯǰǞǫǬǠǨǦ ǭǮǬǦǥǠǬǢǯǰǠǞ.
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