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К Л А Р Е Т - Э Т О В И Н О ДЛЯ Ю Н Ц О В ; 

П О Р Т О - ДЛЯ МУЖЧИН; 

Н О Т О Т , К Т О С Т Р Е М И Т С Я С Т А Т Ь 

ГЕРОЕМ, Д О Л Ж Е Н П И Т Ь БРЕНДИ 

с ж э 

^ ^ ^ э м ю э л Джонсон, должно быть, имел 
в виду коньяк, когда писал эти строки 

в апреле 1709 г. Изысканность, глубина 
и стиль коньяка делают его лучшим 

виноградным бренди в мире. 
Однако его родина редко посещается 

туристами, а процесс его производства 
еще не оценен по достоинству. 



егион Коньяк — историки часто именуют его Сентонж, по названию 
галльского племени сантонов — расположен в западной части Фран-

ции, севернее Бордо. Извилистая река Шаранта несет свои воды через го-
рода Ангулем, Жарнак, Коньяк и Сент к Рошфору и впадает в Атлан-
тический океан. 

Несколько сохранившихся дольменов каменного века указывают на то, что 
этот регион был обжит уже достаточно давно. Римляне принесли сюда вино-
градарство и стали добывать здесь соль. Проб, римский император, правив-
ший с 276 по 282 г., способствовал культивации винограда в Коньяке. И уже 
к XII в. эта местность стала знаменита своими винами. Немецкие, скандинав-
ские и английские купцы часто покупали здесь соль, но не забывали и о вине, 
поэтому его производство начало бурно развиваться. 

Как и почему в этом регионе на смену торговле вином пришла торговля 
бренди, объясняется разными причинами. Некоторые считают, что уровень 
содержания алкоголя в вине снижался во время морских перевозок, поэтому 
купцам из Голландии, Бельгии, Люксембурга приходилось дистиллировать 
его после прибытия на берег. Чтобы решить эту задачу, французы установили 
у себя немецкие перегонные кубы (дистилляторы) и стали торговать бренди. 
Считается также, что бренди закупалось для добавления в воду, которую да-
вали матросам. Это привело к появлению легких, разбавленных вин. С увели-
чением спроса за границей на местный бренди и связанным с этим ростом 
налогов на Шаранте с 1620 по 1650 г. (в сравнении с Жирондой и Луарой) 
дистилляция набирает темпы. 

До конца XVII и на протяжении всего XVIII вв. новые производители 
бренди — от знатных землевладельцев до деревенских священников и простых 

Город Жарнак 1 6 1 0 г. 



Жан Мартель ( 1 6 9 4 - 1 7 5 3 ) , основатель старейшего 
из ведущих коньячных домов 

крестьян — переселялись в Коньяк. Пять наиболее урожайных сортов вино-
града считались лучшими для производства бренди, а именно: Бальзак 
(Balzac), Бланш Рамэ (Blanche Яатёе), Фоль Бланш (Folk Blanche) — са-
мый популярный, Гро Блан (Cros Blanc), Гро Буйо (Cros Bouillau). Способ 
разведения винограда был выбран наудачу: лозы без подпорок или проволоки 
помещали на расстоянии трех футов друг от друга во всех направлениях. Если 
одна засыхала, на ее место путем отвода помещали здоровую. Милдью и дру-
гие болезни винограда тогда еще не были известны. 

В окрестности Шаранты, вид которых сегодня сильно отличается от тог-
дашнего, приехали несколько иностранцев развивать торговлю бренди. 
В 1759 г. прибыл из Ирландии Джеймс Деламен, сын констебля Дублинско-
го дворца. Его семья была родом из Жарнака. Жан Мартель, покинув Джер-
си (Нормандские острова), приехал в Коньяк в 1715 г. Ричард Хэннесси из 
Корка, капитан ирландской бригады, воевавшей на стороне Людовика X V , 
основал свою фирму в 1765 г. Томас Хайн приехал из Дорсета (Англия) в 
1782 г. Основатель дома «Отар» — Жан-Антуан Отар де ла Гранж из семьи 
шотландских баронов, последовавшей в изгнание за Яковом II Стюартом в 
1688 г., приехал в Коньяк в 1799 г. 
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Ж а н - А н т у а н Отар де Л а г р а н ж , основал к о н ь я ч н ы й д о м «Отар» в 1 7 9 9 г. 

Томас Х а й н ( 1 7 5 5 - 1 8 2 2 ) , владелец д о м а « Х а й н » 
и в ы с о к о к л а с с н ы й мастер д и с т и л л я ц и и 
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Постепенно перегонные кубы (аламбики) совершенствовались, поэтому 
объемы перегонки увеличились вдвое — это стало нормой. Паровой котел, на-
ходящийся в каменной печи, вмещал от 238,5 до 355,5 л нефильтрованного 
вина. Печь топилась дровами. Как и сегодня, дистиллятор венчался шлемом и 
змеевидной трубкой, сделанной из обожженной глины или меди. Трубка 
вставлялась в конденсатор, в прошлом — в бочонок с водой. По закону кре-
пость спирта не должна была превышать 67°. Такой коньяк облагался обыч-
ной пошлиной. Более крепкие коньяки облагались двойной пошлиной. Коньяк 
крепостью 67° получают следующим образом: центральный погон (крепость 
27—32°), называемый «бруйи» (brouillis, продукт первого погона), охлажда-
ют и заливают в куб для второй перегонки вместе с двумя другими дистилля-
тами, полученными таким же образом. 

В XVIII и начале X I X вв. торговля коньяком сосредоточилась в руках про-
тестантов и их общины за границей, где была создана база торговой сети. Они 
продавали в бочонках два типа бренди: Brown cognac (коричневый коньяк, 
подслащенный коричневой патокой, возможно, для того, чтобы скрыть пло-
хую перегонку) и Pale (бледный коньяк, лишенный подобной примеси). 

Позже коньяк стал называться по месту своего происхождения. «Шампань 
де Коньяк» (имеются в виду известняковые почвы Сегонзак; одно из значе-
ний слова «шампань» — «известняковая почва») ценится выше, чем бренди из 
Буа (местности, покрытой лесами). 

М е д н ы й п е р е г о н н ы й а п п а р а т из Ш а р а н т ы , д а т и р о в а н н ы й X IX в. 
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тоАая • Уихмьзиш-

Около 1850 г. торговые дома ста-
ли экспортировать коньяк в бутыл-
ках. Производство стеклянной тары 
началось в городе Коньяк. Уже к 
1880 г. был продан 1 млн ящиков 
местного бренди. 

В 1878 г. виноградники Коньяка, 
занимавшие около 276,8 га земли, 
были уничтожены филлоксерой 
(phylloxera). Единственными вино-
градниками, не тронутыми тлей, ока-
зались те, что были посажены на 
сырых глинистых почвах низин. 
К 1893 г. в производстве осталось 
лишь 4 га. В конце концов был най-
ден способ борьбы с филлоксерой — 
к европейской лозе была привита 
американская, оказавшаяся стойкой 
к этому вредителю. Но на смену 
этой проблеме пришла другая — 
милдью и оидиум. 

В конечном итоге было решено изменить способ культивации винограда. 
Лоза высаживалась рядами, между которыми оставалось место для плуга или 
грабель, которые тянул буйвол, а начиная с 1950 г. — трактор. Пространство 
между рядами постепенно увеличилось с 60 см до 1,8 м. Подпорки и проволо-
ка подняли лозу с земли. 

П р о ц е с с н а к л е и в а н и я э т и к е т о к н а б у т ы л к и в д о м е « О т а р » . Н а ч . 1 9 0 0 - х г г . 

1 М Р О Н Т А Т Х О Г Г o r 

ж i n 
I n t o the P o r t o f Now Y o r k 

For theyeai* ending Dec 3 1 , 1 8 8 1 
COMPILED УПОМ TIIK COI.OMX» or 

B9:iF3iT-s wu:i A»D Q?IMT cacsua, or иотдз? ю. us:. 

ttrn ml. iMi / inr f r r . GnlloHM. 
Otunl, l)ll | )Uy&Co. Ou.dL.crook.Jt K . y i u m d 6 4 5 l "> 
Ja . Нсппмау к Co Kit. Ulackbuni 1c Co r.l.TOS 
Martellfc Co Iton.ulil, Amy ft Co ..«1.7*8 
A. I'eUcvoUtu O. Ainalork ft Co *;.uon 
Plant. C t i l l o n ft Co O.watd Jarkww ft Ilro а»..49 
P.anatft Co Honu. Batjorft ttro 20.171 
Lannutft Mnrol Caa.de, i M i k i ft Itrynaud. ..17.2Э8 
Juloa Itobln ft Co K. UMonta*ue £ Sou. . . . 1»,ШН 
L. Knrlmml ft Co F.mll Schtllti D.Jit 
Vineyard I'rop. Co \V.ld<>u ft Co.. Pull. n.lBQ 
Saacrac de Kor«e ft Шк |т*а.11«е«-Ьяг ft Co 1.<Я1 
Auclor frenn ft Co I.uytl** Bnw Т.П0И 
« o l d deal П. W. Allen ft Co «.750 
Anew SelRnatle W.ldou ft Co., Pblla e.SOO 
K. Keiuy-Martln ft Co Albert Ilium . . . .'..WT 
Socloto d« Proprietairi'. . . . ,\l. Spiegel ft Co . . . &.J77 
Ovoiy* Sayer ft Co C h i . F. Schmidt i Peter*.. 1.40в 
Ar«w Selgnolle . . . U. l.leuau ft Co «.TOO 
UOraudo Мпщпе L . Somliorn ft Co 4.0S1 
Г. Demndler ft Co K. ft J. Burke 3.731 
J u l * Owe» fc « » . . . . Uobt. W. Tailir W1J 
Vineym! Prop. Co M. I.I.ntii ft Co U.M0 
J. Uenla, Ну. Mounlc ft Co . |. H. Smith'. Son* H.4IR 
Dubola frere. Hiuolic, H U K C u S.IH0 
Arbouln, Маги» ft 0. . РаГ|„, Allen ft Co 2 . 4 * 
Vvtf. Itobert ft С» M. Spiegel ft Co S.7B0 
Uaruoltft ma M . tyltRel k Co a.SO 
Houlleitft Uelamiln Itiink fc tinner 9,740 
\V llertreud .V Co p. W. Euua *i Sou S.000 
J. K. Dltlary К Co . . Pmily A Sloliolh. 1.4ЯЧ 
ltivlore. tlardtat ft Co |Н»1ц|\ Camtuoyor ft Co 'J, 190 
COQlAliilon ft CO vreulmbau, Wallta ft Co 'J,«24 
TbO«- Hluo ft Co Alu.lnck ft Co 3.OS0 
Alexandre Matluuou ft Co. . Muliola» llatli ft Co 1.HI0 
Uarlou ft Uuwtler к. UMouUano ft Sou. 1 M l 
Д. Tlbbot. Ilia ft Co Jullii. Wilde ft Ilro» 1.350 
Various I l i .Ml 

Total ttalloiia tar (be year . . . 4Ю.Н48 

О ф и ц и а л ь н а я с т а т и с т и к а 
э к с п о р т а к о н ь я к а 
в С Ш А в 1 8 8 1 г. 
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- м г л е 

мае 1909 r. вышел закон, определяющий точные границы винодель-
ческого региона Коньяк. Позже в закон были внесены поправки. Гра-

ница тянулась вдоль берегов широкой, плавно текущей Шаранты, которую 
Генрих IV назвал самой прекрасной рекой своего королевства. 

Регион Коньяк находится на территории департаментов Шаранта и При-
морская Шаранта, захватывая незначительную часть департаментов Де-
Севр и Дордонь. В целом весь регион занимает около 1,12 млн. га земли. 
680 тыс. га пригодны для возделывания. Виноградники в наши дни занима-
ют 81 381,6 га. Среднегодовая температура в регионе — 16 °С (23 °С — ле-
том и 9 °С — зимой). Основная часть этой холмистой местности напоминает 
английский ландшафт. 

Богатый известняками субрегион Гран Шампань находится в самом цент-
ре региона Коньяк. Причина неповторимого изысканного вкуса местных конь-
яков — известняковая почва. Гран Шампань имеет статус премье крю (premier 
сги, или лучший субрегион). Площадь его виноградников 13 288,8 га. Сегон-
зак — центр этого субрегиона, а город Коньяк лежит на северо-западе, около 

Река Ш а р а н т а в Ж а р н а к е 
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Виноградники района Гран Шампань , принадлежащие дому «Реми Мартен» 

границы. Здешний умеренный климат обусловлен местоположением субреги-
она, который равноудален как от Атлантического океана, так и от плато вос-
точной части региона Коньяк. Земля Гран Шампань насыщена карбонатом 
кальция, образовавшимся в меловой период (около 70—130 млн. лет назад). 
Это помогает раскрываться растительным ароматам коньяков. Такие коньяки 
требуют долгой выдержки в дубовых бочках. 

Второй из шести официально оформившихся в 1938 г. субрегионов — Пти 
Шампань. Он огибает Гран Шампань полукругом. Площадь виноградников 
составляет 15 678,4 га в 60 округах, включая города Аршиак, Барбизьё, Ша-
тенёф-сюр-Шарант и Жонзак. 

Так же как и его прославленный сосед, субрегион Пти Шампань располо-
жен на богатых известняком землях, пользующихся доброй славой. 

Смесь спиртов из Гран Шампани и Пти Шампани дает коньяк, называе-
мый «Фин Шампань». Доля коньячных спиртов из Гран Шампани должна 
составлять не менее 50%. 

Бордери — наименьший из шести субрегионов. Он занимает площадь се-
ми округов и лежит на севере региона Коньяк. Площадь его виноградников 

, составляет всего 4025,2 га. Почва здесь довольно богатая, несмотря на то что 
в ней Ьодержится наполовину меньше известняка, чем в Гран Шампани. Бла-



fyorru^u-st, Jyiott 

годаря особенному микроклимату местные коньяки приобретают аромат фиал-
ки. Коньячный спирт — eau de vie созревает быстрее и используется в основ-
ном для смешивания. 

Гри субрегиона Буа — Фэн Буа, Бон Буа и Буа Ординэр — это лесистая 
местность, в которой впервые стали культивировать виноград для производст-
па вина. Это продолжалось примерно до 1650 г. На землях же Шампани тог-
да сеяли пшеницу. 

Фэн Буа окружает Гран Шампань, Пти Шампань и Бордери, охватывая 
также и небольшую область вокруг города Мирамбо. Большая часть этого 
с убрегиона расположена на севере и востоке от Коньяка. В Фэн Буа входят 
такие значительные города, как Ангулем и Сент, и 278 деревень. Здесь вино-
градники занимают гораздо большую площадь, чем где бы то ни было: 
33 270,8 га. Они дают 4 0 % спиртов от общего объема производства. За счет 
жесткой известняковой почвы Фэн Буа спирты здесь получаются не терпки-
ми и быстрее созревают в бочках. 

Территория Бон Буа окружает первые четыре крю — Гран Шампань, Пти 
111ампань, Бордери и Фэн Буа. Почвы достаточно глинистые, с небольшим 
содержанием известняка. Здесь преобладает атлантический климат. Вино-
градники западной части Бон Буа расположены вокруг городов Коз, Сойон, 
I альмон и Тонне-Бутонн и занимают примерно 12 116,8 га. Местные спирты 

созревают быстро и имеют довольно терпкий вкус. 

Шестой субрегион, Буа Ординэр, его называют также Буа Коммюн, 
расположен на атлантическом побережье (включая порт Ла Рошель и Рош-
фор) и островах Ре и Олерон. Еще одна сравнительно небольшая часть суб-



региона находится на юго-востоке около Сен-Олей. Виноградники здесь 

занимают всего 1518,4 га земли. Таким образом, этот субрегион самый ма-

ленький по объемам производства спиртов, качество которых оставляет же-

лать лучшего. П о этой причине местные фермеры предпочитают ловить 

рыбу, собирать моллюсков и заниматься туристическим бизнесом. Почва 

здесь в основном песчаная, что обеспечивает быстрое созревание коньяка, 

большую часть которого покупают туристы. В регионе культивируется как 

красный, так и белый виноград. В 1996 г. красные виноградники занимали 

3753,6 га, белые для коньяка — 81 381,6 га. Остальной белый виноград 

культивировался на площадях в 375,6 га. Соответственно урожай красных 

виноградников давал 22,95 млн. л; белых, коньячных, виноградников — 

1305 млн. л; и остальных белых — 2 413 143 л спирта. 

Производство между шестью субрегионами распределялось в 1996 г. сле-

дующим образом: 

Субрегион Красный виноград Белый виноград Всего 
(л) (л) (л) 

Гран Шампань 562 144,5 214 076 646 214 638 790,5 

Пти Шампань 1 515 789 265 237 996,5 266 753 781 

Бордери 363 712,5 62 339 247 62 702 959,5 

Фэн Буа 7 815 645 546 324 795 554 н о 440 

Бон Буа 8 059 869 199 042 200 207 102 069 

Буа Ординэр 4 700 358 20 479 279,5 25 179 637,5 

Всего 23 017 518 1 307 500 164 1 330 517 686,5 

Источник информации: Государственное межпрофессиональное бюро коньяка 

Большинство виноградарей Коньяка в своих небольших хозяйствах выра-

щивают сорт Уньи Блан, называемый еще Сент-Эмильон (не путать с апел-

ласьоном восточной части Бордо, имеющим такое же название). Уньи 

Блан — самый популярный белый сорт винограда, культивируемый во Фран-

ции. В регионе Коньяк он дает очень высокие урожаи: около 1827 л с га. И з 

него делают сухие, очень кислые вина — хорошую основу для дистилляции, а 

также для знаменитого сладкого аперитива пино де шарант. Уньи Блан в 

Италии называют Треббиано. 

Уньи Блан впервые появился в Южной Франции, когда папский престол 

переместился в Авиньон (1308—1377). Он был привезен из Италии папой 
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• Ж л 

Уньи Блан - основной сорт винограда региона Коньяк 

Клементом V или кем-то из его преемников. Уньи Блан практически полно-
стью заменил сорт Фоль Бланш в производстве коньяка, так как оказался бо-
лее устойчивым к грибковым заболеваниям. Сегодня из сорта Фоль Бланш 
делают нейтральное вино. 

Третий виноградный сорт региона — Коломбар. Он часто страдает от ои-
диума. Из него получается менее кислое и более крепкое вино. Мастера дис-
тилляции считают, что данный сорт мало подходит для перегонки. 
Из него производят местное вино — Vin de Pays Charentais. 

В соответствии с законом, изданным в мае 1936 г., для получения права на-
зывать свою продукцию «Коньяк» производители обязаны использовать в ка-
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честве основных (не менее 9 0 % ) следующие сорта винограда: Уньи Блан, 
Фоль Бланш, Коломбар и некоторые др. В качестве вспомогательных (10%) 
используются сорта: Блан Рамэ, он же Мелье Сен-Франсуа, Жюрансон Блан 
(растет в небольших количествах на юго-западе Франции), Монтиль (даю-
щий довольно приятное вино с ароматом экзотических фруктов, например, 
ананаса), Семийон (распространен во всем мире, а при смешивании с Совинь-
он Блан из него получают Сотерн) и Селект. 

Виноградники близ Шатонёф 
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иотоАал 

Сегодня сбор винограда вручную - редкость 

Удивительно, но Государственное межпрофессиональное бюро коньяка 
(BNIC — Bureau National Interprofessionnel du Cognac) не ведет статисти-
ку по разным сортам винограда. Сорт Уньи Блан составляет около 95% на 
большинстве виноградников. Монтиль (со слов Христиана Томаса из Ша-
то де Болон) — старый сорт арманьякского винограда. Раньше к его упо-
треблению знатоки коньяка относились спокойно. Сегодня этот сорт 
рекомендуют использовать. Он обладает легким и мягким вкусом. Считает-
ся, что Фоль Бланш обладает ароматом груши и мускатного ореха, а Колом -
бар — ароматом цветущей лилии. Существует объяснение резкого 
сокращения, начиная с X I X в., культивирования этого сорта: его сложно 
прививать к американскому подвою. 

Времена, когда виноград высаживался, как кусты смородины, прошли. 
Ушел в прошлое и сбор винограда вручную, когда каждый год 29 сентября 
(официальное начало сбора урожая) все местное население вынуждено было 
выходить на поля. Собранный виноград помещали в маленькие бочонки — 
басьоты (bassiots), потом ссыпали в просмоленные плетеные корзины. Из 
корзин собранный виноград переносили в чаны и на запряженных буйволами 
повозках отвозили на фермы. Тяжелый деревянный винтовой пресс выдавли-
вал около 5 л вина с 1 га. 

Сегодня виноградную лозу подвязывают выше, чем раньше (примерно на 
1,8 м). Кусты сажают на большем расстоянии — примерно 3—4 м. Урожай на 
большинстве виноградников собирается с помощью машин. Затем горизон-
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тальный листовой или пневматический пресс давит ягоды. Во время спиртово-
го брожения (ферментации), которое длится около трех недель, запрещено 
подмешивать в сусло какие-либо добавки, как кислые, так и сладкие. В ре-
зультате получается слабое, невкусное вино с содержанием спирта 8—9°, иде-
ально подходящее для дистилляции. 

Погрузка собранного урожая (торговый д о м «Реми Мартен») 

Механизированный сбор урожая 
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Ж'оньяк дважды перегоняется с использованием традиционных тигель-
ных котлов. Такие котлы применяются и при перегонке шотландского 

солодового виски. Как только вино начинает бродить, нельзя терять ни мину-
ты — перегонка должна быть завершена к 31 марта. С этого момента идет от-
счет времени до следующего урожая. Процесс брожения длится день и ночь, так 
что мастера дистилляции вынуждены жить в перегоночных цехах, спать на вре-
менно установленных кроватях. Им даже иногда приходится встречать Рожде-
ство и Новый год с «рождающимся» бренди! Существует три группы 
дистилляторов. Кооперативы виноградарей, имеющих общие цеха для пере-
гонки своих вин, владеют 75 аламбиками общим объемом 370 867,5 л. Мас-
тера-дистиллеры (bouilleurs de profession), занимающиеся перегонкой вин, 
не производимых ими, которые продают спирт негоцианту, имеют 1126 аламби-
ков объемом 4 178 641,5 л. Мелкие виноградари (bouilleurs de сги), сами пере-
гоняющие свое вино, — частные владельцы 1674 перегонных кубов объемом 
4 156 578 л. Почти половина виноградарей региона, а их 9600, также занима-
ются дистилляцией, но лишь около двухсот из них являются профессионалами. 

Традиционно для изготовления перегонных котлов используют медь. Неочи-
щенное от осадка вино заливается в шаровидный котел и нагревается (в наши 
дни — с помощью природного газа). Постепенно алкогольные пары поднима-
ются в чан, который по форме напоминает луковицу. Некоторые считают, что 
аппарат похож на вытянутую грушу в том месте, где отводная трубка перехо-

Дистияяяционный цех коньячного дома «Мартель» в Гальенн 
самый большой в регионе 
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С п и р т б е ж и т и з ч а н а п о о т в о д н о й т р у б к е к о х л а ж д а е м о м у 
з м е е в и к у и п о п а д а е т в б о ч к у - п р и е м н и к 

дит от чана к змеевику. Змеевик, в свою очередь, проходит через охлаждаю-
щий резервуар к бочке-приемнику. Дистиллят, полученный от первой перегон-
ки, слегка мутный, крепостю 27—30° и называется «бруйи» (brouillis), или 
низкокачественное вино. В то время как 15 502,5 л дистиллируются (ранняя 
стадия), меньший котел собирает более чистый спирт. Некоторые используют 
преднагреватели (chauffe-vin): горячий пар нагревает вино, которое должно 

И з в л е ч е н н ы й п о с л е п е р в о г о п о г о н а д и с т и л л я т 
п р и н я т о н а з ы в а т ь « б р у й и » (brouillis) - н и з к о к а ч е с т в е н н о е в и н о 
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И с к у с с т в о д и с т и л л я ц и и в к о н ь я ч н о м д о м е « Р е м и М а р т е н » 

пройти Д И С Т И Л Л Я Ц И Ю , тем самым сокращая расход времени и энергии. В этом 
случае иногда происходит частичное окисление вина. Содержимое куба при 
второй перегонке (называемой «бон шоф») не должно превышать по закону 
2983,5 л. Объем куба — 3577,5 л. Перегонка длится около 12 часов. Летучие 
вещества выпариваются из спирта. Дистиллятор отделяет «сердце» — спирты 
центрального погона. Дистилляция прекращается, как только крепость начнет 
снижаться с 72° до 60°. Многие коньячные дома останавливают сбор спирта на 
68°, тем самым обеспечивая более сухой стиль коньяка. Две отсеченные час-
ти — «голова» и «хвост» — перегоняются снова со следующей партией вина 
(при этом получается более нейтральный спирт) или с бруйи (получается более 
фруктовый погон). Каждый коньячный дом практикует свой подход. Однако 
все убеждены в том, что значение качества получаемой жидкости не стоит не-
дооценивать. Собственно в этом и заключается искусство мастера дистилля-
ции — гарантировать самое чистое и наиболее выразительное «сердце» 
процесса. Мастер-дистиллер полагается только на свой вкус и на спиртометр. 
Жан Филью из Гран Шампани считает, что «только многолетний опыт и зна-
ние процесса, основанного на семейных традициях, — залог успешной работы 
мастера в самый ответственный момент дистилляции». 
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олгая выдержка делает коньяк исключительным в своем роде алко-
гольным напитком. Во время медленного созревания в дубовых бочках 

исчезают грубые первоначальные тона, появляется приятный вкус. 
Некоторые мастера дистилляции предпочитают начинать выдержку бренди с 

момента выхода его из перегонного куба, когда спирт наиболее крепок. Законом 
определена допустимая потеря массы (до 3%) коньячного спирта в результате 
постоянного испарения во время выдержки. Эту потерю поэтично называют 
angel's share («доля ангелов»). Коньяк достигает зрелости естественным путем, 
после чего его разливают по бутылям. Во время выдержки спирт все время испа-
ряется, следовательно, нужно производить долив. Делать это нужно постепенно, 
чтобы в составе не произошло резких изменений. После добавления дистиллиро-
ванной воды или разбавленного водой коньяка крепость напитка снижается. 

Д у б ы и з Л и м у з е н с к о г о леса - п о д х о д я щ и й м а т е р и а л 
д л я и з г о т о в л е н и я к о н ь я ч н ы х б о ч е к 
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Б о н д а р н я к о н ь я ч н о г о д о м а « М а р т е л ь » 

11смаловажно и то, где хранится коньяк. Часто коньячный склад называ-
ют погребом, но это неверно. Бочки с коньяком хранятся в специальных по-
мещениях, пол которых находится на уровне земли. Многие хранилища 
рас'положены недалеко от Шаранты, и потому воздух в них более влажный. 
( ухис хранилища делают коньяк более грубым. Коньячный мастер контроли-
рует процесс выдержки и перемещает бочки из одного здания в другое: ста-
иит их то на первый этаж, где воздух более влажный, то на верхний, с более 
« ухим воздухом. Это способствует оптимальному формированию как арома-
ta, гак и вкусового букета коньяка. 

Выбор дерева — его возраста, типа — также очень важен. Как правило, ис-
иольиуются дубы только породы Quercus Robur и Quercus Petraea. Такую 
цм'нгеину традиционно получают из Лимузенского и Тронсэйского лесов. 
I"'мирные клепки, из которых собирают бочку, сделаны из расколотых (не 
pai пиленных!) стволов 80—100-летних деревьев. Лимузенский лес лежит на 
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востоке от Коньяка вокруг Лиможа. Его дуб обогащает коньяк в основном 
танинами, дуб из Тронсэ — лигнинами. Лигнин придает спирту запах вани-
ли. Тронсэйский дуб имеет мелкозернистую структуру, что способствует бы-
строму высвобождению танинов. В бочках, сделанных из такой древесины, 
спирты выдерживают недолго, в бочках из лимузенского дуба — наоборот. 
Как правило, коньячные бочки вмещают свыше 416 л спирта, самые большие 
из них используются для смешивания. 

Клепки для производства бочек складывают штабелями и хранят под от-
крытым небом в течение нескольких лет. Только после этого бондарь выби-
рает из них пригодные для производства. Несколько коньячных домов 
содержат собственные бочарни. 

Лучше всего для молодого бренди использовать молодую древесину, но 
это уже диктует стиль коньячного дома. Во время выдержки происходит ряд 
сложных химических изменений — элеваж (размножаться, плодиться). М о -
лодой бесцветный дистиллят имеет аромат цветущего винограда. Некоторые 
торговые дома (например, Фрапэн) считают, что использовать молодую дре-
весину в производстве коньяка необходимо, в то время как другие (например, 
Деламен) этого избегают. 

Для того чтобы добиться стандартизации коньяка, пользуются тремя до-
бавками. Так как в больших бочках коньяк созревает медленнее, в него добав-
ляют ускоряющую процесс дубовую стружку. Карамель (жженый сахар) 
придает коньяку нужный цвет, сахарный сироп смягчает общий вкус. Несо-
мненно, время нахождения коньяка в бочках ограничено, иначе аромат может 
стать чересчур древесным. Бочка, которая использовалась 7 лет, называется 
баррик рус, такие бочки оставляют для выдержки старых бренди. Между 15 и 
20 гг. выдержки характер коньяка становится полнее, богаче. Коньяк во вре-
мя долгой выдержки насыщается специфическими ароматами — их совокуп-
ность называют рансио. В ходе выдержки происходит снижение крепости 
спиртов и уменьшение их объема. Одновременно с этими потерями спирт 
смягчается и насыщается ароматическими веществами. Незначительное коли-
чество сахара, выделившегося из глюкозы, теперь можно измерить. 

Оптимальный возраст коньяка находится где-то между 40 и 50 гг. вы-
держки. «После 60 лет коньяк уже ничего не извлекает из дерева бочки и на-
чинает портиться», — таково мнение Алана Браастад-Деламена, главы 
торгового дома «Деламен». 40—50-летний коньяк переливают в большие 
стеклянные бутыли, дам-жаны. Самые старые коньяки держат в темных хра-
нилищах, часто в отдалении от других запасов. Такой специальный склад на-
зывают парады — «рай». Самым прекрасным хранилищем коньяков, 
наверное, можно назвать Шато де Коньяк, некогда известное как Шато де 
Валуа. Здесь в 1494 г. родился будущий король Франции Франциск I. 
Здесь же дом «Отар» держит склады коньяка урожая 1820 г. 
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Бочарные клепки хранят под открытым небом, 
позже бондарь выберет из них те, которые пойдут в дело 

32 отобранные бочарные клепки образуют бочку 

Обжиг бочки привносит в коньяк специфический вкус 
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Д у б о в а я б о ч к а из х р а н и л и щ а Ш а т о д е К о н ь я к 

К о н ь я ч н ы й м а с т е р п р о в е р я е т в ы д е р ж к у о - д е - в и 
в Ш а т о д е К о н ь я к 

Х р а н и л и щ е в Ш а т о д е К о н ь я к 
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лемм, асшас&ижж, эт^л/ж/шм 

<Q /скусство коньячного мастера состоит в том, чтобы следить за изменени-
(л/ ями, происходящими со спиртом на протяжении всей выдержки. Он зна-
ет, когда пришло время менять бочки и в каком месте следует их хранить. Для 
достижения большей выразительности вкуса мастер обычно смешивает не-
сколько коньяков — этот процесс называется ассамбляж. Вот почему год и 
название региона сбора винограда не указывается на этикетках большинства 
коньяков. 

Известные торговые дома закупают молодой спирт у фермеров, заключая 
с ними долгосрочные договоры. Но даже имея такой постоянный источник 
снабжения, коньячные мастера не способны на несколько лет вперед предуга-
дать запросы торговых домов. Поэтому они закупают более зрелые коньяч-
ные спирты и делают из них стильные, дорогие коньяки «де люкс». 

Возраст коньяка считают от 1 октября года сбора урожая. Коньяк, выстав-
ленный на продажу, должен быть не моложе двух с половиной лет. Это воз-
раст самого молодого из компонентов коньяка. Ведущие коньячные мастера 
гордятся использованием коньяков из старых запасов. Мастера в любой мо-
мент готовы разработать новый брэнд и гарантировать его дальнейший успех. 

Формулы» же смесей хранятся в строжайшем секрете. 
До недавнего времени существовал практически один способ найти дати-

рованный коньяк (с точным указанием года сбора урожая) — купить коньяк 
из поставки early landed. Этот коньяк стал коньяком в Англии, где он выдер-
живался, будучи экспортированным из Франции в качестве молодого спир-
та. «Деламен» и «Хайн» — наиболее известные торговые дома, где есть такие 
коньяки. Можно быть уверенным, что такой коньяк выдерживался в хороших 

О б р а з ц ы с т а р ы х к о н ь я к о в 
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^ог/и^ШлЪ .Jifmoststa 

Расшифровка этикетки 
OiSFO— 

Современные термины, использующиеся на этикетках: 

¥ VS, или Три звездочки ( * * * ) , — ассамбляж, 
в котором самому молодому компоненту не менее 2,5 лет. 

¥ V S O P (Very Superior Old Pale), V O (Veiy Old), Reserve -
не менее 4,5 лет. 

'¥ Napoleon, XO, Extra, Hors d'Age — 
не менее 6 лет. 

¥ Fine Champagne — ассамбляж коньяков из Гран Шампани 
и Пти Шампани, в котором не менее 50% составляет коньяк 
из Гран Шампани. 

Коньячный мастер дома 
«Хэннесси» 

условиях, а дата на этикетке указана точ-
но. Когда коньяк попадает в бутылку, в 
нем, как и в любом другом спиртном на-
питке, перестают происходить какие-ли-
бо изменения, существенно влияющие на 
его вкусовые качества. 

В 1988 г. Государственное межпро-
фессиональное бюро коньяка (Bureau 

National Inter professional du Cognac) 

законодательно установило новые пра-
вила, касающиеся указания на этикетке 

даты сбора урожая. По закону миллезимный коньяк (т. е. коньяк одного го-
да урожая; от фр. milltsime — «год сбора 
урожая») должен храниться в особом от-
дельном помещении. Попасть в это хра-
нилище, снабженное системой двойной 
защиты, можно лишь вместе с официаль-
ным представителем государственного ве-
домства, который держит у себя ключ от 
склада. Коньяк, подлинность датировки 
которого контролируется подобным обра-
зом, получает сертификат с подтвержде-

Синие бокалы скрывают н и е м д а т ы с б о Р а У Р о ж а я -
цвет коньяка 
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(г)7\ ля подачи коньяка на стол важно правильно выбрать бокал. Коньяк 
следует подавать в бокале, который удобно держать в руке. Предпо-

чтение отдается бокалам из хрусталя с тонким верхним срезом. Нужно избе-
гать слишком глубоких и чрезмерно узких бокалов. Владельцы ресторанов 
советуют пить коньяк из больших «баллонов» (шарообразных бокалов). Од-
нако Алан Браастад-Деламен (торговый дом «Деламен») утверждает, что из 
такого бокала ароматические вещества выходят слишком агрессивно, «пара-
лизуя», таким образом, обоняние пьющего. 

Обычно большой бо-
кал заполняется на чет-
верть или на половину. 
Кверху бокал должен 
плавно сужаться, направ-
ляя сконцентрированный 
аромат прямо в нос. Тон-
кие стенки бокала легко 
нагреваются в руке — это 
помогает легче высвобож-
даться нежным изыскан-
ным ароматам коньяка. 

Возьмите бокал в ла-
Коньячные бокалы 

донь и медленно вращай-
те его — так легче 
почувствовать аромат напитка. Пустой бокал еще долго сохраняет запах вы-
питого коньяка. Никогда не нагревайте бокал с коньяком на огне или с помо-
щью горячей воды, вполне достаточно естественного тепла ладони. 

Бокалы следует мыть чистой теплой водой. Моющие средства могут при-
дать коньяку чуждый вкус, поэтому от них следует отказаться. Омойте бокал 
несколькими каплями коньяка, который собираетесь пить. Теперь можно 
приступить к дегустации. Для этого коньячные мастера используют глубокие 
бокалы из синего стекла. Темный бокал позволяет избежать психологическо-
го влияния цвета коньяка на восприятие дегустатора. 

Цвет коньяка — не всегда достоверный признак его возраста. Например, 
определенного оттенка коньяка добиваются добавлением в него карамели (в 
установленном объеме). Излишек карамели приведет к искусственному со-
стариванию коньяка, а необходимый минимум придаст ему цвет, соответству-
ющий марке торгового дома. 
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g p — р е ж д е всего оцените внешний вид коньяка. Соответствует ли глуби-
О на цвета марке коньяка? Глубина цвета (в центре темнее, чем по кра-

ям) говорит о выдержке коньяка. Однако темных тонов можно добиться с 
помощью добавления в коньяк карамели, о чем говорилось выше. 

Следующая ступень дегустации — нос. Для восприятия аромата коньяка 
держите бокал на небольшом расстоянии от лица, волнообразно приближая 
его к носу. В согретом ладонью напитке высвобождаются летучие вещества. 
Выдержанный в бочках коньяк приобретает сложный ароматический букет: 
древесно-ванильные тона, аромат пряностей. 

Теперь настала очередь пробы на вкус. Возьмите небольшое количество 
коньяка в рот и посмакуйте. Здесь важно не переборщить. Коньяк может 
«раскрыться», если его «покатать» во рту, не размыкая губ. Некоторые де-
густаторы советуют втянуть немного воздуха: поджать губы и вбирать воздух 
через приоткрытый уголок рта. При этом вы почувствуете коньяк на задних 
стенках рта, где расположены вкусовые рецепторы. 

Аромат отражается на вкусе коньяка. Чем лучше коньяк, тем дольше рот 
«помнит» его — это называется послевкусием. Несбалансированный или 
слишком молодой коньяк будет казаться грубым, без оттенков. 

В отличие от вина, коньяк, разлитый по бутылкам, не улучшается. Бу-
тылки следует хранить в вертикальном положении, дабы избежать сопри-

Перед дегустацией погрейте коньяк в руке 
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Первая оценка коньяка - на глаз 

Ян Фийу , коньячный мастер дома «Хэннесси», оценивает аромат коньяка 
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ш г л в 

косновения содержимого с пробкой, это может ухудшить качество коньяка. 
Очень старые коньяки чувствительны к холоду, который может стать при-
чиной появления осадка. Откупоренную бутылку надо закрывать пробкой 
всякий раз после того, как напиток разлит по бокалам, в противном случае 
он выдыхается. 

Высококачественный коньяк всегда является прекрасным дополнением к 
умело приготовленному блюду. Лично я предпочитаю сорокаградусные конь-
яки, которые обычно продаются в бутылках. Некоторым нравится коньяк, 
разбавленный водой. Сложные ароматы коньяка выгодно подчеркивают вкус 
некоторых блюд. 

В приготовлении майонеза коньяк может заменить лимонный сок или 
уксус. Для соусов и подливок коньяк используется в качестве одного из 
ингредиентов. Такими соусами часто поливают утку или гуся. Коньяк хо-
рошо сочетается с десертами — воздушным муссом или салатом из свежих 
фруктов. 

Коктейли с коньяком: 

Коньяки с преобладающими в них дубовым и виноградным ароматами 
и самые простые по вкусу коньяки — хорошая основа для коктейля. 
Используя VS или VSOP, попробуйте сделать следующие напитки: 
¥ Лонг дринк (во Франции Fine 6 Геаи): коньяк с водой. 
'¥ Коньяк с содовой. 
¥ Horse s Neck — «Лошадиная шея»: коньяк, смешанный с 

имбирным элем, лимонной цедрой и небольшим количеством 
ангостуры (на основе рома). Добавление более сладкого эля 
делает коньяк более сухим. 

¥ Коньяк с тоником (хотя некоторые считают, что содержащийся 
в тонике хинин не гармонирует с коньяком). 

¥ «Кислый» коньяк: смешанный со свежевыжатым лимонным соком 
с добавлением сахарного сиропа. 

¥ Коньяк с апельсиновым соком: 2 части коньяка, 
У А части куантро, Уг части лимонного сока смешать и украсить 
долькой лимона. 

v 1/з коньяка, 2/з свежевыжатого апельсинового сока, 
3 больших кубика льда, украсить долькой апельсина. 
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Коньяке принято начинать обед с пино де шарант. Это приятный на 
вкус, сладковатый аперитив, который также используют иногда в при-

готовлении определенных блюд. 
Пино — это свежий сок винограда (белый либо розовый), который добав-

ляется в молодой коньяк для прекращения брожения. Полученная смесь вы-
держивается в дубовых бочках 1 год. Когда содержание спирта достигает 
16—22%, она готова к употреблению. 

У пино есть свой собственный апелласьон (контролируемое наименование 
по происхождению), датированный октябрем 1945 г. 

Пино не похож на ратафью (ratafia, которая делается в регионе Шам-
пань). Это более освежающий напиток и подается прохладным. 

Морепродукты пользуются в Коньяке большой популярностью: в немалом 
количестве поглощаются моллюски, устрицы и мидии. Устрицы подают с горя-
чими чесночными сосисками. 
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с/оФПяАлсм Jffion* 

Лаваньон Шаранте (морские мидии) обычно готовят с луковым пюре. Ту-
да добавляют сливочное масло, петрушку и сухую острую приправу. Подают 
горячим. 

Тушеные моллюски готовят со сливками, пино де шарант и луком-шалотом. 
Шодре — местный эквивалент буйабесса (рыбный суп с белым вином) — 

называется так же, как котел, в котором это блюдо готовится. В качестве ос-
новы для него используются кальмары или рыба, например угорь, камбала. 

Виноградные улитки подаются с чесноком и зеленью. Также они могут ту-
шиться в местном вине с добавлением лука-шалота и чеснока. На приготов-
лении лумаса специализируются повара из Ла Рошели. 

М о л л ю с к и , м и д и и , у с т р и ц ы н а и б о л е е п о п у л я р н ы 
с р е д и м о р е п р о д у к т о в 
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О ч е н ь в ы с о к о ценятся ш а р а н т с к и е д ы н и 

11J а ранте кую дыню (большая порция пино де шарант помещается внутрь 
иге) и грийон Шаранте (жирный гусь или блюдо из свинины) хорошо пода-
нать на стол первыми. 

Большим успехом пользуются местные грибы, а также белая фасоль. Она 
тушится с мясом ягненка, морковью и луком. 

I 1очти в каждом меню можно найти блюдо из домашней птицы. Говорят, 
что местные куры, крупные, с удивительно ярким окрасом, — поль де ма-
ран выведены путем скрещивания местной породы с породой кур Дальне-
го Востока. Самое известное блюдо — нид де кайе о пино — перепела, 
приготовленные в пино де шарант, бекон с прослойками жира и мускатный 
ииноград, часто добавляют также тонкие ломтики трюфелей. 

Большинство поваров используют шарантское масло. Говорят, что оно 
ч чшее но Франции, даже лучше нормандского; оно имеет легкий ореховый 
нриикус. Как и сладкие местные дыни, масло имеет собственный апелласьон. 
I \ ( уржере, расположенном на севере от Коньяка, масло невероятно вкусное. 

()диим из деревенских блюд, часто подаваемых на Рождество, является 
•.<»!<( с de pirc: жареная картошка со свиной кровью. 

I акже к местным блюдам можно отнести высококачественную лимузен-
I иуи» гонядину и ягненка ргё sak (с прибрежных пастбищ), сыр Mottin 
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К о з и й сыр Mottin Charentais и к о р о в и й La Pigouille -
местные деликатесы 

Charentais, получаемый из козьего молока, который выглядит как сплющен-
ный Камамбер, только длиннее. 

Сыр La Pigouille делают из коровьего молока пятидесятипроцентной жир-
ности. Зреет он в дубовых листьях. Его название произошло от названия ше-
стов, с помощью которых лодки-плоскодонки плавают по Шаранте. 
Округлый, кремового цвета, очень мягкий сыр Le Petit Semussec делают из 
козьего молока в деревне с одноименным названием. 

Жители Коньяка очень любят десерты. 

Calette Charentaise делают из дрожжевого теста, в состав которого входят 
яйца, масло, сахар, соль и ванильная эссенция. Его выпекают, предваритель-
но раскатав в тонкую лепешку диаметром девять дюймов и приправив лимо-
ном и дягилем. 

Caillebotte — это густой йогурт, похо-
жий на творожный пудинг. Обычно его 
поливают коньяком и приправляют зуб-
чиком чеснока. 

Летом особенно приятно отведать 
Parfait аи Cognac и Sabaillon, политые 
сверху коньяком. 

Наконец, Коньяк известен своим не-
обычным овальным хлебом, torteau, ко-
торый перед выпечкой надрезается в 
центре. Выглядит он как арабский хлеб. 

К о н ь я к известен с в о и м и 
десертами , о с о б е н н о Caillebotte, 
п о х о ж и м на т в о р о ж н ы й п у д и н г 
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( —— уристы, приезжающие в Коньяк, могут найти здесь для себя много 
f интересного: песчаные пляжи Рояна, морские прогулки вокруг ост-

ровов с посещением романских церквей, исторические города. Многие конь-
ячные дома проявляют гостеприимство, раскрывая секреты своего ремесла. 
Любители спортивных развлечений могут заняться рыбной ловлей, гольфом, 
теннисом, сквошем, покататься на лошадях, велосипедах. 

Город Коньяк имеет свою многовековую историю. Первые упоминания о 
нем датируются IX в. В Средние века город был обнесен крепостной стеной. 
В период Столетней войны (которая началась с вызова английской монархии 
французской короне) Коньяк — с 1337 по 1453 г. — принадлежал то Англии, 
то Франции. Во времена правления семьи Валуа-Ангулем Коньяк стал про-
цветающим экономическим центром. Здесь родился Франциск I (1494) , 
ставший королем Франции в 1515 г. 

Коньяк известен тем, что здесь находится несколько коньячных домов и 
крупнейший в мире завод, на котором производится 2 млн. бутылок в день. 

Конная статуя прославленно го к о р о л я Ф р а н ц и и Ф р а н ц и с к а I 
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На узких извилистых улочках города, идущих вверх от набережной Ша-
ранты, теснятся старинные здания. Каждый год здесь проходит несколько 
фестивалей: полицейских фильмов (начало апреля), джазовый (начало авгу-
ста), европейской литературы (начало ноября). 

Достопримечательности Коньяка 
с # о 

Шато да Валуа, стены которого возведены еще в XIII в., 
здесь вы увидите башню герцога Джона и сводчатый зал 
(La Salle des Gardes). 

Церковь Сен-Леже: романская церковь с круглым 
готическим окном-розеткой. 
Музей Коньяк (48 bd Denfert-Rochereau) представляет 
местную керамику, археологические находки, 
скульптуру, реконструкцию района Шаранты 1875 г., 
отдельный зал отведен 
продукции Коньяка. 

Коньячные дома: «Камю», «Хэннесси», «Мартель» 
и (в 3 милях от центра) «Реми Мартен». 

Сонный городок Жарнак расположен на востоке от Коньяка, на берегах 
Шаранты. Это родина президента Миттерана. Здесь находятся коньячные 
хранилища таких торговых домов, как «Курвуазье», «Хайн», «Деламен». 

Шато де Коньяк на набережной Шаранты 
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МетоАсьл Jyicn 

В Жарнаке интересно посетить цер-
ковь Св. Петра. Основание ее коло-
кольни, датированное X I в., украшено 
фресками того же века. 

Сегонзак находится в самом сердце 
субрегиона Гран Шампань. Здесь стоит 
посетить разрушенную церковь, башня Шаранте в Жарнаке 

которой относится к XII в., капелла дати-
руется X V в. В городе находится коньячный дом Фрапэн. 

Административный центр департамента Шаранта Ангулем находится на 
востоке от Коньяка, на пересечение шоссе № 10 и № 141. 

Достопримечательности Ангулема 

¥ Музей изящных искусств, бывший в XII в. резиденцией епископа. 
Здесь находится наиболее замечательная из всех провинциальных 
коллекций — собрание африканского искусства. Музей представляет 
оружие XVI—XVIII вв., тонкую керамику (в том числе Sazerac, 

Fleurat, Jucaud), картины французских художников-неоклассицистов. 

¥ Церковь Св. Петра в романском стиле (1102—1136) 
с восхитительным фасадом, на котором изображены 
сцены Страшного Суда и Вознесения Христа. 

¥ Крытый рынок (Les Halles), построенный в 1888 г., 
возвышается над старым деловым центром города. 

'¥ Ратуша с двумя башнями — остатками бывшего 
укрепленного замка XIII—XV вв. 
Внутри великолепная лестница и залы 
в стиле Второй империи. 

¥ Часовня францисканских монахинь (rue de Beaulieu) с готическим 
нефом XIII в. и алтарем X I V в. Здесь находится могила Бальзака, 
родившегося в Ангулеме в 1597 г. 

¥ Национальный центр комиксов; единственный во Франции. 
Музей расположен в бывшей пивоварне 
недалеко от р. Шаранта. 

¥ Музей бумаги Le Nil: здесь демонстрируется 
процесс производства бумаги. 
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С крепостного вала, возвышающе-
гося над рекой на 230 футов, откры-
вается великолепный вид. Сплавляясь 
по Шаранте на лодке, можно посе-
тить бумажную и шоколадную фабри-
ки, винокуренный завод, хранилище 
коньяка. 

Сент — восхитительный старин-
ный городок, расположенный на пути 
из Леона. На протяжении почти ста 
лет Сент был столицей Аквитании. 

Германская арка в Сенте 

Достопримечательности Сента 
( Ж ) 

'¥ Германская арка, возведенная в I в. при входе на мост через 
Шаранту. 

'¥ Галло-римский амфитеатр и развалины римских бань возвышаются 
над старым городом. 

¥ St. Eutrope построен монахами бенедиктинского ордена и освящен в 
1096 г. Святое место для паломников, идущих в Сантьяго де 
Компостела, в Галисию. Здесь можно посмотреть капители с 
прекрасной резьбой и склепы. 

¥ Готическая церковь Св. Петра и недостроенная колокольня 57 м 
высотой; прекрасный орган. Каждое лето в здании капитула для 
посетителей выставляются церковные сокровища. 

¥ Музей du Prtsidial (rue Victor Hugo) был основан в 1864 г. 
Здесь хранятся произведения фламандского, 
голландского и французского искусства XVII—XVIII вв., 
зал керамики. 

¥ Музей Dupuy-Mestreau (rue Monconseil). Здание музея — 

прекрасный образец архитектуры XVIII в. Здесь находится частная 
коллекция Абеля Местрё: костюмы, головные уборы, оружие, 
воспроизведен интерьер крестьянской жилой комнаты и кухни. 

¥ Музей de I'Echeuinage (rue Alsace-Lorraine) располагается в 
бывшей ратуше. Здесь представлено изобразительное искусство 
X I X — X X вв. 

¥ Коллекция монет из Севра. 
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МстеЖил 

Жонзак расположен к югу от Коньяка, на границе между субрегионами 
Пти Шампань и Фэн Буа. Это бывший город гугенотов, построенный на ка-
менистом отроге горы над рекой Сёнь. В Жонзаке есть подземные горячие 
минеральные источники. Здесь можно увидеть старинную дверь шато рабо-
ты X V в., восстановленный монастырь X V I в., археологический музей и 
Шато де Мё. 

Ла Рошель интересен своим старым портом и тремя средневековыми баш-
нями. На берегу находится многолюдный рынок. В свое время город отошел к 
Англии в качестве «приданого» Элеоноры Аквитанской, вышедшей замуж за 
Генриха II. Однако во времена Столетней войны он был возвращен англичана-
ми французам. В Ла Рошели можно увидеть городскую ратушу, где размеща-
ется работа Анри Моте, изображающая блокаду города, предпринятую 
Ришелье. Если проехать чуть менее мили на юг, можно посетить аквапарк Port 

des Minimes, где находится всемирно известный аквариум с акулами. В Ла Ро-
шель ежегодно проходят фестивали: международный кинофестиваль (лето) и 
музыкальный фестиваль — Les Francofolies (середина июля). 

По соседству расположены острова Олерон и Рэ. Они входят в число вино-
дельческих районов, а наименование их продукции имеет статус апелласьона 
Коньяк. В 1988 г. здесь был построен мост, по которому можно перебраться с 
островов на материк. Тесные улочки городка Сен-Мари как будто совсем не 
изменились. Они и сейчас такие же, как много веков назад. Здесь вы встрети-
те гусей, увидите болотных птиц: ржанку, шилоклювку. В Сен-Клема раски-
нулся замечательный парк (Arche de Not). На острове Олерон расположена 
устричная отмель и музей устриц в Ле Шато. Здесь же можно полюбоваться 
собором Св. Георга в романском стиле. В Ле Гран-Вилаж можно посмотреть 
традиционные костюмы и устройство крестьянского быта. 

Аквапарк в Ла Рошель 
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сЖил .ли 

Рошфор расположен между Сентом и Ла Рошель. Это старинный порт, где 
можно наблюдать приливы и отливы Шаранты. Город известен также своими 
горячими минеральными источниками. 

Достопримечательности Рошфора 

'¥ Королевская канатная фабрика, построенная в XVII в., и 
экспозиция, посвященная кораблестроению и истории мореплавания. 

'¥ Сухой док, где демонстрируется реконструкция французского ко-
рабля «Гермиона», участвовавшего в войне за независимость С Ш А . 

¥ Морской музей в Стеле Cheusses, представляющий модели 
кораблей XVII—XVIII вв. 

'¥. Музей истории и искусства, где представлены коллекции Африки, 
Азии и Океании. 

¥ Музей Metiers de Mercure воссоздает сцены городской жизни. 

Олнэ, в субрегионе Бон Буа, расположен на севере от г. Коньяк. Здесь есть 
прекрасная церковь Св. Петра — замечательный образец романской архитек-
туры Пуату. На фасаде высечены изображения святого Петра, Христа, муд-
рых и неразумных дев, а также звезды и знаки зодиака. 

Церковь Св. Петра в Олнэ 
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Пон находится на юго-западе от Коньяка, в субрегионе Фэн Буа. Стоящая 
на городском валу крепость возвышается над изгибами реки Сёнь, которая впа-
дает в Шаранту. Для паломников открыт странноприимный дом при церкви 
Св. Вивьена. На севере города находится прекрасный замок (Chateau de la 

Roche-Courbon), некогда называемый домом Спящей Красавицы. Это удиви-
тельное поместье X V — X V I вв., которое украшают английские сады. Здесь 
расположены галерея искусства росписи по дереву, зал Людовика XIII, кара-
ульная вахта, кухонная утварь, расписанная в местном стиле, небольшой музей, 
посвященный истории крепости. 

Сен-Жан д'Анжели расположен на севере и северо-западе Коньяка. Город-
ские башни бывшего аббатства, фонтан Pollory, часовня, деревянные домики 
X V — X V I вв. передают особую атмосферу этого места. 

В городском музее выставлены археологические находки. Недалеко нахо-
дится поместье Chateaux Beaufief и Fenioux, известное расположенной здесь 
романской церковью. 

В Суржере, к северу от Сента, находится прекрасный замок и церковь 
XII в. (Нотр Дам) с восьмигранной колокольней и рельефными фасадами, 
а также ратуша XVII в. 

Тальмо лежит к юго-востоку от Рояна. Когда-то это поселение было частью 
римского города, исчезнувшего в море в результате берегового разрушения. 
Сегодня церковь Св. Радегонда XII в. стоит на невысоком утесе прямо над 
Жирондой. В бывшей деревенской школе есть маленький музей. Тальмо, с его 
немногочисленным населением — 75 жителей, каждое лето принимает 200 тыс. 
гостей со всего мира! 
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Часть II 

т а л о - г 

с ж ю 



А. Е. AUDRY 

Jean BALLUET 

Paul BEAU 

Chateau de BEAULON 

BERTRAND et Fils 

BONNIN 

CAMUS 

CCC 
BRUGEROLLE 

MEUKOW 

CHABASSE 

Dominique 
CHAINIER et Fils 

COURVOISIER 
CROIZET 

A. de LUZE 
GASTON 

de LAGRANGE 

L. de SALIGNAC 

DEAU 

DELAMAIN 

DOMPIERRE 

A. E. DOR 

DUBOIGALANT 

A. E. DUPUY 

EXSHAW 

Jean Luc FERRAND 

Pierre FERRAND 

Jean FILLIOUX 

Alain FOUGERAT 

P. FRAPIN 

GABRIEL et ANDREU 

GAUTIER 

Paul GIRAUD 

GODET Frtres 

Leopold GOURMEL 

GOURSAT-GOURRY 
de Chadeville 

GUERB£ 

A. HARDY 

JAS. HENNESSY 

Thomas HINE 

Edgard LEYRAT 

Guy LHGRAUD 

J & F MARTELL 

Jean-Paul MAURIN 

MENARD et Fils 

MENUET 

J.Y. & F. MOINE I 

Chateau MONTIFAUD^ 

MOYET 

J. NORMANDIN 

MERCIER 

OTARD 

J. PAINTURAUD 

Chateau PAULET 

Aidrt PETIT et FILS 

PLANAT 

PRUNIER 

RAGNAUD-SABOURIN 

Raymond RAGNAUD 

RtMY MARTIN 

RENAULT BISQUIT 

L. ROYER 

M. TIFFON 

TRIJOL 

UNICOOP 

MOUNIER 

PRINCE HUBERT 
DE POLIGNAC 



A . E . A U D R Y 

La Fief Gallet, Pessines, 1 7 4 5 0 ThSnac 
Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 6 9 2 65 38 

Посетители: по договоренности 

емейная фирма «А. Е. Одри» была основана в 1878 г. 
прапрадедушкой нынешнего владельца. С самого на-

чала основания фирма специализировалась на высококласс-
ных старых коньяках. Однако 40 лет назад со смертью 
Аристида Буассона, который с 1905 г. был женат на Одетт 
Одри, фирма прекратила торговлю, хотя у нее оставалось 
несколько старых складов. 

В 1976 г. Бернар Буассон, нынешний владелец торго-
вого дома, внук Аристида Буассона, возобновил бизнес. 

В настоящее время фирма занимается четырьмя видами 
коньяка. Большинство из них произведены на основе 
старых запасов с добавлением спиртов из субрегио-
нов Гран Шампань и Пти Шампань и Фэн Буа. 

Audry Reserve Spgciale 
Fine Champagne 

(в деревянной коробке) 
Янтарного оттенка; утонченный нежный 

фруктовый аромат; изысканный мягкий вкус; 
многослойный; послевкусие непродолжительное. 

Очень хорошо. 

Audri Memorial 
Fine Champagne 
(крепость 42°) 

(в деревянной коробке) 
Янтарного оттенка; изысканный аромат 

абрикоса; приятный; долгое послевкусие. 
Очень хорошо. 

Audri Reserve Sp6ciale Fine Champagne 

• 'Л 
. — : \ 

A. Edmond Audry et Ge 
Food6e en 1878 

70(1 17100 Saintes-France 40% 
WOOWSCrnWNffi 

'ttaUnON FWE CHAMPAGNE С0УПЮ1Й 
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- Гамма -
Napoleon Fine 

Champagne 

Reserve Sp£ciale 
Fine Champagne 
Memorial Fine 

Champagne 

Lot Cinq Mille 
Grande 

Champagne 

Audry Reserve Speciale Fine Champagne — 

»то ассамбляж (смешивание) 5 0 % спиртов 
(1972 г. и далее) Гран Шампани и 5 0 % — 
I 1ти Шампани. Спирты, выдержанные в но-
вых бочках из лимузенского дуба, были смеша-
ны в 1989 г. Одри утверждает, что в коньяке 
есть оттенки ванили и корицы, а древесный 
аромат очень тонок и почти не заметен. 

Основа Memorial Fine Champagne — спир-
ты Гран Шампани (из них 3 8 % спирты 
23—30-летней выдержки и 2 0 % — старше 
35 лет) плюс 33% — спирты Пти Шампани 
(25—30-летней выдержки). Остальное содер-
жимое — спирты старых резервов (Гран Шам-
пань: 5% — 45-летние спирты и 2 % — спирты старше 60 лет; Пти Шампань: 
2 % — спирты старше 50 лет). Этот ассамбляж появился в продаже в 1984 г. 

I 1о словам Буассона, Memorial является квинтэссенцией своих благородных 
корней, однако он обладает и собственными выразительными особенностями. 

Спирты смешивают в деревянной цистерне (объе-
мом примерно 10 тыс. л) за 3 года до розлива по бу-
тылкам. Окончательное дозревание происходит в 
бочках (объемом 41 737,5 л), которые до этого со-
держали самые старые коньяки. 

Основа Napoleon Fine Champagne — спирты 
Гран Шампани ( 2 5 % — спирты 20-летней вы-
держки и старше, 2 0 % — спирты старше 8 лет) и 
спирты Пти Шампани ( 2 0 % — старше 15 лет, 
2 0 % — старше 8 лет). К этой основе добавляют 
15% спиртов из более старых запасов: 10% — Пти 

II (ампани (старше 25 лет) и 5 % Гран Шампани (старше 30 лет). 
11омимо вышеперечисленных «Одри» 

предлагает ассамбляж коньяков Гран 
Шампани 40—50-летней выдержки с 
н икеткой Lot Cinq Mille. 

Годовые продажи составляют 1 5 -
20 тыс. бутылок. Основными заказчика-
ми являются ведущие рестораны и рознич-
ные продавцы. Коньяки «Одри» можно 
купить вне Франции: в С Ш А , Японии, 
Листралии, Австрии и Германии. 

pnoouce OF гялнсе 

PINEAU 
d e s 

CHARENTES 
APPELLATION PINEAU DES CHARENTES CONTROL^ 

SftECnOMtfAtt AUDRY 

7 5 c f 17103 SAMTtS 1 7 % v o l 
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Jean BALLUET 
Le B o u r g , 1 rue des A rd i l l ^ res , 1 7 4 9 0 N e u v i c q - l e - C h a t e a u 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 6 2 6 6 4 7 4 
Посетители: (кроме 10-30 сентября и перед сбором урожая 

в октябре) 8.00-12.00 и 14.00-17.00. 
С башни, расположенной в деревне, открывается 
великолепный вид на Коньяк и его окрестности 

В A L L U ЕТ 

- Гамма -
V S O P 

Tr£s Vieille 
Reserve 

Napoteon 

Hors d'Age 

X O 

СгШВ 

иноградники «Баллюэ» находятся в деревне Нёвик-

ле -Шато — субрегион Ф э н Буа — между Мата и 

Руйяком. Здесь в основном культивируется сорт Уньи 

Блан, меньше Коломбар и Ф о л ь Бланш. Баллюэ — одна 

из старейших семей, занимающихся дистилляцией с 1845 г. 

Здесь сохранились даже старые перегонные кубы, хотя се-

годня не используются — их заменили на тигельные. 

Н и виноград, ни вино дополнительно не закупаются. 

В год производится 159 тыс. галлонов вина, большая 

Bal lue t VSOP 

р п в ш й е н Щ ш п Ы 
AppHUflon Jltnnui Ига (Dnimlt* (CunlniUr 
llollurl Этап Pniprlrlnlrr BiliiuUrui I I24SD N'riiiurq if llhdlraii Угашг I Ju : >S 46 It IS 1} • til: OS 41 IB И M W IMSO N'ruuirq-l'-Gbilreu -Jfaiur Ju:0S46J66>B? lil: Ob 41 26 И 74 

I j y fluliUalnu ilr Jlftrm jfiUbrpuU IB45 
PBOOUCI Of 
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часть которого идет на перегонку, остальное — на производство пино де ша-
рант. VSOP выпускается около 7000 бутылок, Tr£s Vieille Reserve. — около 
4000, Napolton, Hors d'Age и X O - около 1500. 

Новые дубовые бочки закупаются каждый год у крупных производите-
лей, таких как Сегюн Моро. Половина коньяков «Баллюэ» выдерживается 
н бочках лимузенского дуба, а половина — в бочках тронсэйского дуба. Ос-
новной рынок сбыта этого торгового дома во Франции, Германии и Велико-
британии. 

VSOP 
Тонкий, слабо лимонный вкус; 

фруктовый спиртовой аромат; вкус 
чернослива; довольно сильное 

послевкусие. Достаточно хорошо. 

Balluet Trfcs Vieille Reserve 
Темно-желтый в сердцевине, 

бледно-охристый по краям; приятный 
фруктовый аромат с оттенком 

грецкого ореха, без глубоких тонов; 
вкусовые качества — мягкий 

фруктовый, слегка древесный вкус; 
среднее послевкусие; сбалансирован. 

Между хорошо и очень хорошо. 

Balluet Trfcs Vieille Reserve 
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Paul BEAU 
Rue Mi l lardet, 1 6 1 3 0 Segonzac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 83 4 0 18 
Посетители: по договоренности 

х^эмюэль Бо, отец Поля, основал фирму в 
конце X I X в. Он расширил площади, за-

нимаемые виноградниками, и построил главное 
здание торгового дома. Сэмю-

эль умер перед Второй ми-
ровой войной и его дело 
продолжил сын Поль вмес-

те со своей женой Дэниз, 
происходящей из семьи вино-
градарей. Поль сконцентри-
ровался в своем производстве 
на процессе выдержки. 
С 1977 г. он начал продавать 
коньяк «Поль Бо». 

- Гамма -
Borderies Extra-

Vieilles 

Hors d'Age Vieille 
Grande 

Champagne 

Vieille Reserve 
Grande 

Champagne 

Категория Hors d'Age содержит спирты 20—25-летней 
выдержки, его крепость — 43°. Категория Vieille Reserve 

(спирты 12—15-летней выдержки) обладает характер-
ными качествами коньяка премье крю. Его крепость 

составляет 40°. Borderies Extra-Vieilles — возраст 
спиртов свыше 40 лет — поступает в продажу в 

строго ограниченном количестве. Каждая бутыл-
ка нумеруется. Крепость этого коньяка 44°. 

Hors d'Age Vieille 
Grande Champagne 

Рыжевато-коричневый в сердцевине; 
персиковый аромат; натуральный 

фруктовый вкус; приятное послевкусие. 
Очень хорошо. 

Vieille Grande Champagne 
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Chateau de BEAULON 
B.P. 1, 1 7 2 4 0 S a i n t - D i z a n t - d u - G u a 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 6 4 9 9 6 13 
Посетители: 9.00-12.00 и 14.00-18.00. 

Май-сентябрь: каждый день; октябрь-май: Пн-Пт 

q\ усторическое Шато де Болон расположено на маленькой 

СО территории в районе Ф э н Буа, на юго-западе от города 

Жонзак, справа от шоссе № 730, между Мирамбо и Ройа-

ном. Замок построили в 1480 г. (в конце правления Людови-

ка X I ) две семьи аристократов — де Вэнсон и де Болон. 

В 1672 г. архиепископ Франции унаследовал поместье и 

устроил в нем летнюю резиденцию епископов Бордо. 

Впервые дистилляция коньяка произошла здесь в 1712 г., 

после того как Луи-Амбль де Бижо выкупил Шато де Бо-

лон у Церкви. Последующие поколения владельцев шато 

свято чтили традиции, так же как и сегодняшний хозя-

ин коньячного дома, Кристиан Тома. 

Он традиционно выращивает на своих виноград-

никах редко культивируемый сорт винограда — 

Монтиль, практикуя экологически чистые методы 

возделывания лозы. 

Виноградники занимают площадь в 84 га, из 

которых 62,4 засажены сортами, предназначен-

ными для коньяка. Оставшиеся 21,6 га дают сырье 

для пино де шарант. На почве, богатой известня-

ками, культивируются 4 вида коньячного виногра-

да: около 24 ,8 га — Коломбар, 15,8 га — Фоль 

Бланш, 14,8 га — Уньи Блан, 6 ,9 га — Монтиль. 

Монтиль выращивается здесь последние 9 0 лет. 

П о словам Тома, Монтиль — это старый сорт ар-

маньякского винограда, придающий коньяку более 

легкий стиль и тонкость. Когда-то власти лишь до-

пускали производство коньяка из этого сорта, те-

перь же — поощряют. 

Тома считает, что можно создать необыкновен-

ный коньячный ассамбляж, сочетая несколько сор-

Chateau de Beaulon Cognac Rare 
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тов винограда. Вместо того чтобы делать ставку на высокую урожайность сор-
та Уньи Блан, он предпочитает использовать и другие сорта винограда, при-
дающие коньяку насыщенный тонкий аромат. 

Он отдает предпочтение органическим удобрениям из Ла Рошель и отка-
зывается от химических, синтетических заменителей и пестицидов, убивающих 
растения. На виноградниках Тома работает семнадцать человек; с одного гек-
тара фирма получает 2232 л вина. 

В современных хозяйствах сегодня виноград собирают с помощью машин, 
на старых же виноградниках пользуются старинными методами. Виноград для 
пино (Семильон, Каберне, Совиньон, Мерло, Совиньон Блан, Каберне 
Фран) собирают вручную. Крепость перебродившего сусла для спиртов Бо-
лон в среднем составляет 10° (иногда 11,8° — 1996 г.), тогда как в среднем в 
регионе — 8,5°. 

Болон использует только собственное сырье: не закупаются ни виноград, ни 
вино. Дистилляция начинается после второго брожения в одном из четырех 
кубов. Разные сорта перегоняются отдельно друг от друга и смешиваются 
только как спирты. Тома проводит дистилляцию, не снимая вино с осадка; 
используется преднагреватель — шоф-вэн. Первая перегонка длится 11 часов, 
а вторая, как минимум, 14 часов. 

Миниатюрные образцы коньяков VSOP и ХО 
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Первые 6—7 месяцев выдержка проходит в бочках, сделанных из лимузен-
ского дуба. Каждая бочка вмещает от 73 до 106 галлонов (300—400 л) жид-
кости. Затем спирт, крепость которого не снижается, переливают в старые 
бочки. Через 3 года коньяк смешивают с водой ( 2 4 % ) , чтобы снизить кре-
пость категорий VS и VSOP до 58—60°. Смешивая болонские коньяки разной 
выдержки, Тома создает истинную гармонию. 

В 1966 г. фирма имела запас коньяков в бутылках с 1907 г. и в бочках — с 
1959 г. Тома предпочитает не датировать полученный в результате ассамбля-
жа различных коньяков продукт каким-то одним годом. По его словам, это 
больше подошло бы для такого напитка, как арманьяк. 

Несомненно, Шато де Болон — исключительное поместье, где создается 
очень стильный коньяк. 

Продукция Шато де Болон не менее четырех раз получала золотые медали 
на Парижской ярмарке (1972, 1973,1975 и 1976 гг.). В 1991 г. была получе-
на премия Citadelle d'Or Trophy на В 1994 г. — диплом на Всемирном конкур-
се вин (World Wine Competition) в Брюсселе. Болон имеет патент королевских 
дворов Бельгии и Дании и является избран-
ным поставщиком многих королевств. Конья-
ки Болон можно найти в ведущих ресторанах 
и на таких рынках, как Хэрродз в Лондоне и 
Фошон в Париже. 

На территории Шато де Болон находится 
старинная голубятня, здесь раскинулся парк, 
известный своими «голубыми фонтанами», за-
мечательными природными водоемами, на 
спокойной глади которых отражаются вековые 
деревья. 

Кроме коньяков торговый дом «Болон» 
производит пино де шарант, своеобразный 
спиртной напиток, который обычно относят к 
классу так называемых мистелей или к вэн де ликер. 

Пино де шарант от фирмы «Болон» стало многократным победителем 
различных конкурсов. Пино выдерживают 5 или 10 лет. Слегка охлажденное 
и залитое в дыню, пино удивительно удачно заменяет традиционный портвейн. 
Оно прекрасно подходит как к легким десертам, так и к мягкому, крошащему-
ся белому сыру. Пино де шарант оставляет сладкое фруктовое, среднее по дли-
не послевкусие. 

• Гамма -
Three Star 

VSOP 
Napoleon 

X O 

Grande Fine Extra 

Cognac Rare 
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Ш а т о д е Б о л о н ( X V в . ) , ю ж н ы й ф а с а д 

'•tyaz 

Chateau de Beaulon Napoleon 
(пронумерованные бутылки с резьбой) 

Темно-янтарного цвета; стильный 
тонкий цветочный аромат; напоминает 

вкус грецкого ореха; многослойный; 
достаточно кислый; длительное 
послевкусие; сбалансированный. 

Очень хорошо. 

Grand Fine Extra 
(пронумерованные бутылки с резьбой) 

Среднеохристого оттенка 
с широкими бледными ободками 

по краям; тонкий цветочный аромат 
без резких тонов; легкий, мягкий, 

многослойный вкус; нежный; хороший 
стиль. Очень хорошо. 
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B E R T R A N D et Fils 
D o m a i n e des Brissons d e Laage, R£aux, 

1 7 5 0 0 J o n z a c 
Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 6 4 8 0 9 0 3 

Посетители: ежедневно 

С) /мение Бриссон де Лаж основано в 1731 г. Оно рас-
СО положено севернее Жонзака в районе Пти Шампань 
около города Ро. Семья Бертрана владеет 69,2 га земли, 
покрытыми виноградниками. Культивируется в основном 
сорт Уньи Блан. Ежегодно здесь из 265 тыс. галлонов 
вина дистиллируется 13 250 галлонов чистого спирта. 
Этот процесс проходит в двух перегонных кубах, каж-
дый объемом 663 галлона. Молодой лимузенский и 
тронсэйский дуб, из которого делают бочки для 
выдержки коньяка, закупаются в бочарнях Ива Пел-
летана и Сегюна Моро. 

V. S. О. 

C O G N A C 
PETITE FINE С Н Ш А Ш 

шшле & жмш Ж Jmye 
Raymond Zfierfauu) 
W.-nu v ./7500- Jonyic ф м . 1 

Aulheni lqu» Cognac to In propnei* mis » n boul«il<ei aur plac*. 
r*col!4 e«chil iv«menl au ' la Oomame aи ™ > do I un dou . 

p r e m i m Cfus qui compownl I A FINf CHAMPAGNE DE COGNAC 
ЧТПЛНО П H I S - REAUK 

, v V j \ V A . R R f i S E R , . ^ 

Ц Г C O G N A C 
p m T E FINf (HAMMtNT 

Q/my/j ж Jm/e 

ф Ш /он. f^a^fnond £8cr/ran<) 
-/JM) Jonytc 

Auihoni lau* Cognac de la p ropr i a » mis »n boulmlles iur maro, 
recolie »« tKrt iwir*n i sur I» Domain», au отч» da I'un d r s d<*i> 

оттда» с п и aw compose" ! LA USE CHAMPAGNE DE COGNAC. 
DIS'BiBUt P*n SOCIETE ВЕПТПАКО EI HIS - n c i u l 

Ber t rand VSOP Petit Fine C h a m p a g n e 

COGNAC 
PETITE FINE CHAMPACM 

l r / ш (k к 

Cognacde la p ropne te mis en bou^"e s 

^ '« c i o s t v emen t s u r le Doma ine . au сшчг de iun . .. 

ш Д ? * C o , n P Q s en t L A FINE CHAMPAGNE № I 

SOCIETE BERTRAND 
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Латсма 

C O G N А С 

Famillo Beiiinnd 
РгорМиимЛЛиЫмш depun 1731» Re«u« Ifikncal 

- Гамма -
Three Star 

Selection 5 Star 

VSOP 

VSOP Reserve 

Napoteon 

Vieille Reserve 

x o 

Bertrand VSOP 

Фирма имеет резервные склады коньяка (132 500 галлонов) и склады ро-
зового и белого пино де шарант (79 500 галлонов). 

В 1905 г. фирма «Бертран» завоевала гран-при Foire de Liege. Фирма так-
же обладает наградой 1907 г., полученной в Бордо. Сравнительно недавно, в 

1985 г. (год празднования пятидесятилетия апеллась-
она Коньяк), «Бертран и сын» была удостоена награ-
ды Laurtat de la Сииёе. 
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кЛ&таио\ 

Bertarnd VSOP 
Более темный в сердцевине и ярко-желтый по 
краям; аромат осенних фруктов; мягкий вкус; 

короткое послевкусие. Достаточно хорошо. 

Bertarnd VSOP Petite Fine 
Champagne 

(с печатью фабричной марки 
в виде ветряной мельницы) 

Более темный в сердцевине и золотистый 
по краям; согревающий; фруктовый аромат; 

богатый вкус с оттенками корицы и грецкого 
ореха. Хорошо. 

С О О N А С 
N A P O L E O N 

FamiUo Boitiund 
t ITU n RUMI (Ггапго) 

I R A N C 1 
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BONNIN 
Le Logis de la Montagne , 1 6 3 0 0 Challignac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 45 78 52 71 
Посетители: Пн-Сб 9.00-18.00 

гсшсс Д/i/i. 

L. DE LA MONTAGNE RESERVE 
VSOP 

(серебряный призер 1995 г. 
Международного конкурса вин) 

Светло-орехового цвета; утонченный аромат; 
вкус напоминает крем-соду со льдом; приятное 

послевкусие. Между хорошо и очень хорошо. 

De la 
Montagne 

Reserve 

- Гамма -
Three Star 

vs 
VSOP 

Napoteon 

x o 

•оньячным домом «Бонэн» руководит уже четвертое 
поколение этой семьи. Урожай с виноградников, за-

нимающих 39,5 га земли, идет на производство конька и пи-
но де шарант. Предприятие фирмы, расположенное близ 
города Шалиньяк, что в районе Фэн Буа, производит около 
106 тыс. галлонов вина в год. 

Дом «Бонэн» стал золотым призером конкурса Вин-
экспо в 1993 г. и серебряным в 1995 г. Категория VS — 

4-летний коньяк, VSOP — 10-летний, Napoleon — 15-
летний, Х О — 20-летний. 
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CAMUS 
Le Grande Marque, 29 rue Marguer i te de 

Navarre, B.P. 19, 1 6 1 0 1 Cognac 
Tel: ( 3 3 - 5 ) 45 3 2 28 28 

Посетители: май-октябрь Пн-Пт 10.00-12.00 и 14.30-16.30 

У легодня дом «Камю», основанный в 1863 г. Жаном-
( 5 Батистом Камю, — крупнейшая семейная фирма и не-
зависимое коньячное предприятие, персонал которого на-
считывает 280 человек. Жан-Поль Камю, который 
возглавляет сегодня этот прославленный торговый дом, 
представитель пятого поколения его владельцев. 9 4 % про-
изведенной здесь продукции экспортируется более чем в 
140 стран мира. 

Собственные виноградники дома Камю обеспечивают 
сырьем производство лишь на 8 % — это 447 тыс. галло-
нов готовой продукции. 148,2 га земли, на которой рас-
тет лоза, — это владения Шато д'Уфо (близ Коньяка), 
в субрегионе Гран Шампань (19,8 га виноградников 
обрабатывается вручную). В субрегионе Бордери 
гсть еще три владения, принадлежащие семье: 
именно здесь находится родовое гнездо Камю — 
111ато дю Плесси. 

Жан-Батист Камю 

Camus Grande VSOP 
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чЛаюь 

Примерно 2,7 млн. галлонов вина — на 95% 
из винограда сорта Уньи Блан и Фоль 
Бланш — закупается дополнительно и дистил-
лируется в четырех субрегионах: Гран Шам-

пань, Бордери, Фэн Буа и 
Бон Буа. 

Вина из Гран Шампани и 
Пти Шампани перегоняют 
вместе с осадком, из Борде-
ри — без осадка. Для вы-
держки спиртов использу-
ются бочки из алльерского 
и тронсэйского дуба. Дистил-
ляционный завод в Ла Не-
роль способен переработать 
1,85 галлонов коньяка. 

Дочерняя компания Ка-
мю, Compagnie des Crandes 

Eaux-de-Vie (CCEVF), 

- Гамма -
VS de Luxe 

Grand VSOP 

VSOP de Luxe 

Napoleon Vieille 
Reserve 

X O Superieur 

Extra 

Cuvee Spetiale 

Josephine 

Special Reserve 

Extraordinaire 

выпускает четыре ассамбляжных коньяка: Chabanneau, 

Planat, Staub, Cuillot. Также она продает два вида пино 
де шарант (Plessis и St. Michel) и участвует в производ-
стве Кальвадоса и неконьячного бренди. 

IS C A M U S 
C O G N A C 

Josephine 
Г P O U R 

C O G N A C 

CAMUS 
G R A N D 
VS.O.E , 

" )d 40b 

Josephine Pour Femme 
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Шато д ю Плесси, родовое гнездо Камю 

Дистилляционный завод в Ла Нероль, Гран Шампань 

Бочки, хранящиеся на дистилляционном заводе в Ла Нероль 
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Ежегодно фирма «Камю» продает около 6 млн. бутылок, из них 2 0 % — 

категория Tree Star, 5 2 % — VSOP и 2 8 % — Napoleon, Х О и Extra. Одна-

ко в супермаркетах Франции нельзя найти продукцию под маркой «Камю». 

Значительное количество бутылок расходится по дьюти-фри и отправляется 

за рубеж: в Японию, в С Ш А , Гонконг, Сингапур, Ю ж н у ю Корею, Тайвань, 

Австралию, Малайзию, Россию и на Украину. Фирма «Камю» выпускает 

продукцию высшего качества и удостоена многочисленных призов и медалей 

на международных конкурсах. Она стала золотым призером Ярмарки вин и 

спиртных напитков в 1968 г., конкурса Igeho Spirit Competition в 1981 г., 

Mercury International Award Competition в 1975 г. В 1984, 1987, 1989 гг. 

дом «Камю» стал победителем Международного конкурса вин и спиртов в 

Великобритании. 
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куксит 

Josephine «Pour Femme» 
Средняя глубина цвета; легкий, 

утонченный, миндально-
ванильный аромат; приятный 
абрикосовый вкус; прекрасное 
послевкусие. Очень хорошо. 

Grand VSOP 
Глубокого цвета; тонкий, 
стильный аромат; мягкий 
сладкий вкус; достаточно 

длительное послевкусие. Хорошо. 

••Шу rfz-tyaz 

Napoleon Vieille Reserve 
Темно-желтого цвета; приятный 
фруктовый аромат; мягкий вкус 

чернослива; достаточно 
длительное послевкусие. 

Между хорошо и очень хорошо. 

Napoleon Extra Old 
Темно-желтого цвета; аромат 

лесного ореха; мягкий вкус; среднее 
по продолжительности 

послевкусие. Очень хорошо. 

Camus ХО 
Superieur 

VSOP de Luxe 
Средняя глубина цвета; 

привлекательный аромат фиалки; 
медово-фруктовый вкус; 

обжигающее, среднее 
по длине послевкусие. 

Хорошо. 

ХО Superieur 
Темно-желтого цвета; фруктово-
миндальный аромат; фруктовый 

вкус; среднее по длительности 
послевкусие. Хорошо. 
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CCG 
В.Р. 10, 1 6 1 0 1 Cognac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 45 8 2 32 10 

ompagnie Commerciale de Cuyenne — независимая семейная фирма, со-
зданная Мишелем Костом в 1978 г., персонал которой насчитывает 

120 человек. Несколько средних и маленьких коньячных фирм слились между 
собой: Bastier-Chagnaud, Brugerolle, Courant, Favraud, Foucauld, Meukow, 

Rtau Richard и Rouyer-Guillet. Компания «Брюжроль» разливает по бутыл-
кам коньяки «Руйер-Гюйе» и «Меков», других мелких фирм и свой собствен-
ный коньяк. Они производят 4500 бутылок коньяка в час. С С С активно 
продвигает марку своего нового завода в Мата, который расположен в 15,5 км 
от Коньяка. ССС занимается разными спиртными напитками: джином, неко-
ньячным бренди, водкой, арманьяком, шотландским виски. 

В 1874 г. Жан Брюжроль вместе со своим племянником Этьеном основал 
фирму в Мата (сердце района Фэн Буа). Этьен руководил компанией с 1880 г. 
вместе со своими детьми, Анри и Леопольдом. Последний значительно увели-
чил продажи «Брюжроля» не только во Франции, но и в большинстве европей-
ских стран. С 1905 г. он стал экспортировать свою продукцию в С Ш А . 

В 1912 г. Леопольд Брюжроль купил Шато де Бардон около Мата. 
В деревне Тор когда-то находился монастырь, разрушенный, скорее всего, во 
время Французской революции. В начале X I X в. здесь было создано нынеш-
нее имение. До наших дней сохранились окружающие его крепостные рвы 
X V в. и голубятня XVII в. Виноградники этого поместья дают сырье для 
производства пино де шарант. 

Правнук Леопольда Брюжроля, Клод, является одновременно вице-пре-
зидентом международной компании С С С и президентом фирмы «Брюжроль 
Коньяк». Он живет в Шато де Бардон и управляет имением. «Брюжроль» 
был отмечен за качество коньяка категории Х О , который представляет собой 
ассамбляж коньяков из субрегионов Гран Шампань и Пти Шампань. 

«Меков» — марка довольно старая, приобретенная С С С в 1978 г. Сама 
фирма «Меков» была основана в 1862 г. братьями Августом и Карлом Ме-
ков — уроженцами Силезии, сибирскими купцами, отправившимися в Конь-
як по повелению российского царя. Шаранта так потрясла их, что они решили 
там остаться. Некогда коньяки «Меков» пользовались популярностью как в 
Петербурге, так и в Москве. Фирма снабжала своей продукцией скандинав-
ские страны и Дальний Восток. 
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Brugerolle 
XO Fine 

Champagne 

Новая гамма высококачественных коньяков была выпущена фирмой «Ме 
ков» под этикеткой Feline: это коньяки категории VSOP и Х О в красивых бу 
тылках. ССС закупает около 53 тыс. 
галлонов вина и перегоняет их на заводе 
Руйер-Гюйе, в Сенте. Выдерживают 
спирты в бочках из тронсэйского и 
лимузенского дуба. Объем каждой 
бочки — 172 галлона. Максимальное 
время выдержки — 10 лет. 

- Гамма -
Brugerolle Х О Fine 

Champagne 

Meukow VSOP 
Superieur 

Meukow X O 

- 69 -



Brugerolle ХО Fine 
Champagne 

Meukow XO 
(красивая бутылка с выпуклым 

изображением бегущего гепарда) 

Яркого темно-желтого цвета в 
сердцевине и светло-лимонного по 

краям; аромат ореха, ванили, 
корицы; приятный фруктовый 
вкус; мягкий стиль; приятное 

послевкусие. Между очень хорошо 
и превосходно. 

M e u k o w 
ХО 

(в элегантном графине) 

Темно-желтого цвета; оттенки 
миндального ореха; мягкий 

фруктовый аромат; прекрасный 
фруктовый вкус; мягкий стиль. 

Очень хорошо. 

Meukow VSOP Superieur 
(красиво упакован в элегантную 
овальную бутылку с выпуклым 

изображением гепарда) 

Рыжевато-коричневого цвета; 
аромат фруктов с примесью 
кокоса; ярко выраженный 

фруктовый вкус; богатое, 
долгое послевкусие. Хорошо. 
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CHABASSE 
47 rue Elysee-Loustalot, B.P. 10, 

1 7 4 1 2 St. Jean d 'Angt ly 
Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 6 32 1 1 4 8 

Посетители: по договоренности 

ирма «Шабас» была основана в 1818 г. Жаном-Батистом Шабасом. 
• У ^ Он родился в 1787 г. в Сен-Жан дАнжели, к северу от Коньяка, в 
субрегионе Фэн Буа. Сегодня семейные традиции производства коньяка под-
держиваются Рене-Люком Шабасом. 
Его особняк постройки XVII в. рас-
положен в самом центре города. 

Собственных виноградников ко-
ньячный дом «Шабас» не имеет, поэто-
му вся продукция этой фирмы изготовляется из сырья, закупаемого в двух 
субрегионах — Пти Шампани и Фэн Буа. В производстве коньяка исполь-
зуются бочки только лимузенского дуба; большинство бочек новые (из бо-
чарни Викар), остальные — 4—5-летние. 

Bowen ХО 

' Ж к и п 
/ , V 
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Основные рынки сбыта — Азия (Япония, 
Южная Корея, Гонконг, Тайвань, Китай) и 
Европа (Испания, Бельгия, Люксембург, Гол-
ландия, Германия). В 1994 г. на престижном 
конкурсе IFEC коньяк Х О Imperial был на-
гражден за дизайн бутылки. 

Фирма «Шабас» выпускает коньяк также 
под маркой «Боуэн» — в честь Элизабет Боу-
эн, с которой Луи-Оливье Шабас, дед нынеш-
него владельца Рене-Люка Шабаса, позна-
комился в Индии, куда он ездил с целью заво-
евать местный рынок. Элизабет Боуэн была 
хозяйкой поместья на восточном побережье 
Индии, около Мадраса. Луи-Оливье был на-
столько очарован этой женщиной, что в ее 
честь выпустил особый, чрезвычайно аромат-
ный напиток. Для производства коньяка Боуэн 
используется ассамбляж спиртов из субрегионов Пти Шампань, Фэн Буа и 
Бордери в равных долях. 

30% от всего объема продаж составляет коньяк категории VSOP. Про-
дукция достигает такого качества благодаря фруктовым спиртам из Фэн Буа 
и цветочным — из Пти Шампани. 

- Гамма -
Chabasse VSOP 

Chabasse Napoteon 

Chabasse Х О 

Chabasse Х О Impe-
rial 

Bowen VSOP 

Bowen Napoleon 

Bowen X O 

Bowen Extra 

О й З Ю 

Chabasse XO Imperial 
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C O G N A C 

CHABASSE! 

Коньяк Napoleon составляет 2 0 % от общих продаж. Он обладает легким 

ванильным вкусом и чрезвычайно приятным ароматом вяленых фруктов — 

слив и груш, с едва уловимым оттенком портвейна, который появляется в ре-

зультате выдержки в бочках из лимузенского дуба. 

Chabasse ХО упакован в стильную овальную бутылку. Он составляет 5 0 % 

от общих продаж фирмы. Производители считают, что достоинства марочно-

го портвейна меркнут в сравнении с этим гармоничным коньяком — с его ок-

руглым ароматом сухофруктов, лесного и 

грецкого орехов и целой гаммой цветочных от-

тенков. 

Chabasse ХО Imperial 50-летней выдержки 

обладает ароматом сигарной коробки, сухих 

листьев и старых роз с оттенками грецкого и 

лесного ореха. Во вкусе этого коньяка ощуща-

ются оттенки корицы, шалфея и имбиря. 

Гамму Боуэн возглавляет коньяк категории 

VSOP: ассамбляж спиртов из Бордери, Ф э н Буа и Пти Шампани. 

Шабас утверждает, что Napoleon, который производит его фирма, это ок-

руглый, гармоничный коньяк с присутствием в его аромате тонов диких фиа-

лок, жасмина, типичных для утонченных коньяков Fine Бордери; его богатый 

глубокий цвет напоминает цвет красного дерева. Bowen ХО дистиллируются 

вместе с осадком. 

В 1935 г. на конкурсе IFEC коньяк категории Extra был награжден за ди-

_ зайн бутылки. Аромат 

О Б О N А С 

C I I A B A S S E 

гкшшп иг m»wt: 

этого коньяка напоминает 

вкус ореха кешью и кон-

сервированных фруктов, 

обладает специфическими 

шарантскими ароматами. 

Зэа^ьшгте^шсягошш A-tyca, 

Bowen ХО 
Темно-желтый в сердцевине, ореховый по краям; 

очень тонкий цветочный аромат; вкус 
мандарина и лесного ореха; среднее 

по длительности послевкусие. Неплохо. 
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DOMINIQUE CHAINIER et Fils 
La Barde Fagnouse, 1 7 5 2 0 Arthenac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 6 4 9 12 85 
Посетители: по договоренности 

C O G N A C 

Petite M S ; - 1 

tr>/i<mifiacf№ 
WUUTIOK ИПТ1 CHAMPAGNE СОЯПОШ 

U v. STOTP. Ш 
DOMINIQUE CHAINIER & FILS SARL 

U FAGNOUSE 17У0 ARTHENAC • BANtt 

° Р ° Д Артенак лежит на юго-западе от Аршиака, ря-
дом с шоссе № 699, ведущим в Пти Шампань. 

Доминик Шенье и его сын Жан Шарль выкупили вино-
градники, расположенные в Гран Шампань и Пти Шампа-
ни, у Жоржа и Ги Шенье. 16,4 га виноградников находятся 
в Лижнер Соннвиль, в субрегионе Гран Шампань. Здесь 

культивируется исключительно сорт Уньи Блан. 18,2 га в 
Артенаке (субрегион Пти Шампань) засажены в основ-

ном Уньи Блан, но на этом участке произрастает и сорт 
Коломбар — 1 га. Семье принадлежит также участок 

земли в Артенаке площадью 1,5 га. Эти виноградни-
ки отведены под Мерло и Каберне, сорта, исполь-
зуемые в производстве пино де шарант (розового и 
старого пино). 

Фирма не закупает ни вино, ни спирт. Сорт Ко-
ломбар культивируется только последние 5 лет. 
В производстве вина здесь не используют диоксид 
серы и не применяют метод шантализации (под-

слащивания перебродившего сусла). Крепость вина 
доводят до 8°. 

С О О N А С 

w/mfim^ie 
APPELLATION PETITE CHAMPAGNE CONTIOLEE 

Ш ( V . S . O . P . ! 

DOMINIQUE CHAINIER & FILS SARL U BARDE FACNCXSf. 17520 ARTHENAC - FRANCE 

VSOP Petite Champagne 
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C O G N A C 

DOMINIQUE CHALN1ER & FILS SARL 
IX'.,.I L\ 1WRDE [AGMXJSE 
t : *V0t. 17520 ARIbtNAC • FRANCE 

Полученный спирт выдерживают в бочках 
из лимузенского дуба, как семилетних, так и 
новых. Бочарня, возглавляемая М. Алари, на-
ходится в Аршиаке. В процессе выдержки 
спирты достигают крепости 
70°. Их редукция (поэтапное 
разбавление дистиллированной 
водой) происходит медленно, 
от 2 до 5 лет. 

Ежегодно 10 тыс. бутылок 
коньяка компании Доминика 
Шенье продаются во Фран-
ции, Германии, Дании 
Бельгии. 

VSOP Petite Champagne 
Очень светлого оттенка; тонкий аромат 

кокоса и ванили; нежный абрикосовый вкус; 
среднее послевкусие. Хорошо. 

Grande Champagne Reserve 
du Chaigne 

Орехового цвета; очень стильный аромат 
с мягкими фруктовыми тонами; фруктовый 

вкус; долгое послевкусие. Очень хорошо. 

Grande Champagne Reserve du Chaigne 

- Гамма -
Carte Blanche 

VS 

VSOP 

Vieille Reserve 

Tr£s Vieille 
Reserve 

Reserve du 
Chaigne 
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COURVOISIER 
2 Place d u Chateau, 1 6 2 0 0 Jarnac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 3 5 5 6 1 6 / 0 5 4 5 3 5 5 5 8 7 
Посетители: бесплатные туры с гидами с 1 октября по 31 мая 

(9.30-11.00), с 1 июня по 30 сентября (9.30-17.00) 

fetOCNAa FINE) 

COURyOISJER 
COGNAC_ 

•Vol COURVOISIER SA. 
FRANCE PRODUCE OF FRANCE J A R N A C 

о время своего пребывания в Париже в начале 

X I X в. Эммануэль Курвуазье встретился с 

преуспевающим виноторговцем Луи Галуа. Они объ-

единили свои усилия и стали поставщиками импера-

торского двора. В 1811 г. их хранилища посетил сам 

Наполеон. Фирма снабжала императора коньяком во 

время военных походов. Более того, Курвуазье нахо-

дился на том самом корабле, который увозил Напо-

леона в ссылку на остров святой Елены. Коньяк 

Курвуазье получил название «бренди Наполеона». 

Сегодня силуэт императора можно видеть на всех 

коньячных этикетках Курвуазье. 

В 1835 г. сыновья основателей фирмы создали свои 

предприятия с штаб-квартирой в Жарнаке. В 1869 г. 

дом «Курвуазье» получил официальный статус постав-

щика двора Наполеона III. В 1909 г. фирму купили Ги 

и Жорж Симон (члены английской фамилии француз-

ского происхождения). В 1960 г. коньяк Курвуазье 

начали продавать в матовых бутылках. В 1964 г. 

фирма была продана Хайраму Уолкеру, а в 

1987 г. — фирме Allied-Lyons, сменив-

шей название после расширения на 

Allied-Domecq. Сегодня персонал 

фирмы насчитывает 300 человек. 

«Курвуазье» — одна из ведущих ком-

паний Коньяка, экспортирующая 

1,1 млн. бутылок (13% всего рынка). 

Курвуазье продается в 160 странах: 

преимущественно в С Ш А , Великобри-

тании, Японии, Гонконге, Италии и 

Франции. Фирма — один из ведущих 

поставщиков 46 рынков. 

Courvois ier VSOP 
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Шатонёф, близ Жарнака, где находится штаб-квартира «Курвуазье» 

У Курвуазье нет собственных виноградников. Каждые три года фирма 
подписывает контракты с 1200 владельцами виноградников. Они поставляют 
пино, спирт-сырец или выдержанный коньяк. Таким образом, по контракту 

Курвуазье» является владельцем продукции 24 700 виноградников. Конь-
як производят из винограда лучших субрегионов: Гран Шампани и Пти 
111ампани, Бордери и Фэн Буа. Уньи Блан составляет 9 8 % от всех исполь-
зуемых сортов. 

У «Курвуазье» есть два собственных винокуренных завода в Шатонёф, 
близ Жарнака. Фирма подписывает контракты с девятью мастерами-дистил-
лерами и производит закупки у двухсот виноградарей, которые перегоняют 
собственное вино. 

В коньяки категории VS и VSOP добавляется менее 1% карамели, обес-
печивающей цветовую однородность. В процессе производства коньяка не 
используется преднагреватель вина. В зависимости от года вино перегоняют 
с осадком или без него. В 1996 г., например, снятие с осадка производилось, 
чтобы сделать коньяк более сложным. Вина из Фэн Буа обычно не снима-
ются с осадка, так как спирт этого субрегиона требует короткой выдержки. 
11е используется и буазе (настаивание на дубовой стружке), это обусловле-
но выбором легких стилей коньяков «Курвуазье», приобретающих естест-
венный цвет молодой древесины. 

COURyOISIER 
/ / 
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- Гамма -
VS/Three Star 

(4—8 лет) 

VSOP ( 8 - 1 2 лет) 

VSOP Exclusif 
(для рынков Азии) 

FCN Exclusif Fine 
Champagne 

Napoleon 
(15-25 лет) 

X O Imperial 
(выдержка 

34 года) 

Initiale Extra 
(выдержка 

свыше 50 лет) 

Collection Erte 
(12 тыс. 

пронумерованных 
графинов) 

Для выдержки спиртов используется дуб из 
лесов центральной Франции. Это объясняется 
тем, что «Курвуазье» отдает предпочтение мел-
козернистой древесине. Мэтр де шэ (коньяч-
ный мастер) лично выбирает дуб, который 
пойдет на производство бочек. Но прежде дре-
весина должна высохнуть естественным путем, 
на это уйдет 3—4 года. В зависимости от того, 
какого результата хотят добиться мастера, 
спирты выдерживаются в новых бочках от 6 до 
24 месяцев. После этого спирт переливают в 
старые бочки — для окончательного созревания. 
Ежегодно фирма закупает около 2000 новых 
бочек в трех разных бочарнях. «Курвуазье» 
имеет впечатляющих размеров коньячные хра-
нилища за Жарнаком. Здесь бочки хранят вер-
тикально 3—4 года. 

В течение трех месяцев крепость спиртов со-
ставляет 70°, постепенно ее снижают до 60°. 
Крепость спиртов, предназначенных для конья-
ков категории VS, больше чем через год будет 
редуцирована до 55°. Крепость спиртов для дру-
гих категорий на протяжении 5—7 лет сохраняет-
ся. До розлива по бутылкам в коньяк может быть 
добавлен тростниковый сахар в виде сиропа. 

Все коньяки Курвуазье имеют крепость 40°. 
Объем резервных спиртов эквивалентен 86 млн. бутылок. Эти спирты помога-
ют из года в год поддерживать стиль фирменных коньяков. Продукция «Кур-
вуазье» неоднократно удостаивалась наград и различных призов. В 1983 г. 
была получена награда Prestige de la France, в 1986 г. на Международном кон-
курсе вин и спиртов — приз за лучшую в мире категорию Х О , в 1994 г. конь-
як Х О Imperial был признан наилучшим и получил приз Cyril Ray Trophy. 

— H I 
COURyOISIER. 
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«Курвуазье» также владеет торговым домом в Салиньяке, откуда коньяк 
поступает в основном на североамериканский рынок. 

Кроме того, компания имеет завод, производящий местное вино — Vin de 

Pays Charentais. Оно продается на рынках Великобритании, а в Германию 
поставляет оптом, в качестве базового вина для изготовления шампанского. 

I орговый дом «Курвуазье», обосновавшийся на реке Шаранта, создал му-
чсй, в котором хранятся личные вещи Наполеона: знаменитая треуголка, ши-
нель, камзол и даже прядь волос императора. Здесь же посетители могут 
ознакомиться с различными этапами процесса производства коньяка: от куль-
тивирования винограда до дистилляции, от изготовления бочек до смешивания 
спиртов. Старейшая бутылка резервного коньяка хранится в паради — «конь-
ячном раю» и датируется 1789 г., здесь же в больших оплетенных соломой бу-
тылях, дам-жанах, находятся запасы очень старых спиртов. 

Комитет по дизайну бутылок «Курвуазье», возглавляемый французским 
художником Эрте, начал работать в 1988 г. Первой работой стал коньяк Vigne 

(Виноградная лоза) — из спиртов Гран Шампани 1892 г., — выпущенный в 
объеме 12 тыс. бутылок (такого же объема были и 6 следующих выпусков). 
Эрте была дана творческая свобода в выборе _ 

дизайна бутылки. На тыльной стороне бутылки ШЛш^/t М ' 
он изобразил золотой виноградный лист, сим- *Ч 
волизирующий драгоценное качество винограда, 
пошедшего в состав данного коньяка. Работа над 
каждой бутылкой длится больше месяца. В этот 
процесс входит нанесение 18 цветов, четыре по-
следовательных обжига, роспись золотом. Х у -
дожником созданы уникальные произведения 
дизайна: «Виноградная лоза», «Урожай», 

Дистилляция», «Выдержка», «Дегус-
тация», «Дух Коньяка», «Ангелы 
Формы» и «Инедит» (изображе-
ние обнаженной женщины). 
I 1оследняя была выпущена в 
ограниченном количестве — 
4000 экземпляров. 

Великолепная 
бутылка 
из серии 

«Коллекция Эрте» 
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- s$atm 

VSOP Fine Champagne 
(матовая бутылка) 

Теплый; фруктовый; менее 
изысканный, чем VS. Неплохо. 

Initiate Extra 
Изысканный, утонченный 

аромат; 50-летние спирты Гран 
Шампани и Бордери; оттенки 

фиалок и специй. Очень хорошо. 

Collection Erte 
(бутылки расписаны Эрте, 
выпущены в ограниченном 

количестве и пронумерованы) 
Спирты Гран Шампани дают 

вкус сухофруктов, более 
насыщенный; включает 

спирты 1892 г. Очень 
хорошо. 

VS/Three Star 
(в характерной бутылке, 
появившейся в 1950 г.) 

Виноград в основном из Фэн Буа, 
смягченный виноградом Пти 
Шампани: теплого оттенка; 

фруктовый. Неплохо. 

Napoteon Fine Champagne 
Вкус сухофруктов, с оттенками 
запаха сигарной коробки. Хорошо. 

ХО 1трёпа1 
Более крепкий, изысканный; 

утонченный фруктовый аромат с 
оттенками сигарной коробки; 
спирты Гран Шампани 

и Пти Шампани делают 
коньяк насыщенным, 
а 25-летние спирты 

Бордери дают вкус корицы 
и фенхеля. Очень хорошо. 

Courvoisier 
ХО Imperial 

- 81 -



CROIZET 
В.P. 3, 1 6 7 2 0 St. Meme-les-Carrifcres 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 81 9 0 1 1 
Посетители: по договоренности 

'же в XVII в. семья Круазе славилась своими крупными виноградника-
ми в Гран Шампани. В 1805 г. Леон Круазе основал компанию в горо-

де Сен Мем-ле-Карьер, между Жарнаком и Шатенёф-сюр-Шарант. Леон 
был удостоен Ордена почетного легиона за исследования в области борьбы с 
филлоксерой, а также за идею использовать американский подвой для приви-
тия европейской лозы. В Гран Шампани «Круазе» имеет несколько владе-
ний: Домен де Флавиль (35,6 га), Мен Андру (17,9 га), Домен де Куронн 
де Дувес (35,6 га) и Шато де л'Эпин (59,3 га). Домен де Флавиль когда-то 
был охотничьим домом герцога Монморанси Бутвилля, замок которого 

II11 М И ^ Й находился неподалеку. 
- В и н о г р а д н и к и , винокуренные заводы, хра-

нилища, офисы — вся собственность семьи за-
нимает приблизительно 150 га. Виноградники 
насчитывают 430 тыс. лоз, которые дают 
1,2—2 млн. л вина. «Круазе» дополнительно 
закупает 1,2 млн. л вина и 357 750 л незрело-

Croizet ХО 



- Гамма -
Croizet VS 

Carrtere VS 

Dorian VS 

Boyard VS 

Matte VS 

Croizet VSOP 

Croizet Napoleon 

Croizet X O 

Croizet Reserve 
Particultere 

го коньяка. 7 0 % — спирты Гран Шампани, 
15% — Пти Шампани, 15% составляют спирты 
Ф э н Буа и Бон Буа. 

Коньяки «Круазе» выдержаны в бочках из 
лимузенского дуба, часть из них — новые, 
большая часть — 15-летние. Некоторые ре-
зервные коньяки фирмы относятся к периоду, 
когда французские виноградники еще не знали, 
что такое филлоксера. В 1892 г. эти коньяки 
стали частью приданого правнучки Леона 
Круазе, вышедшей замуж за Д. Эмара. Раньше 
под коньячные хранилища приспосабливали 
подвалы, глубина которых доходила до 55 м. 

Продукция «Круазе» неоднократно удоста-
ивалась золотых медалей на выставках: в Па-
риже (1878) , Амстердаме, Москве (1891), 
Лейпциге (1974) . Круазе гордится своими 
старыми, редкими коньяками, например конь-
яком категории Х О 15-летней выдержки. 

Сейчас фирмой управляет представитель седьмого поколения семьи Круа-
зе. Все коньяки выдерживаются значительно дольше предписанного законом 
минимума. Все, связанное с процессом производства коньяка, скрупулезно 
фиксируется, ведется подробная документация. Фирме было разрешено про-
давать миллезимные коньяки, то есть произведенные из спиртов одного года 
урожая. 

Большинство ведущих ресторанов Франции предпочитают коньяки «Кру-
азе». Шеф-повара сами иногда закупоривают несколько бутылок и дают им 
свои названия, например «Виконт де Брезьяк». 

Основной рынок сбыта 
коньяков «Круазе» — 
Дальний Восток: Япония, 
Гонконг, Китай, Тайвань, 
Корея. 

I 
V Ш % L 
C O G N A C 

C R O I Z E T 
NAPOLEON 

Croizet XO «Age Inconnu» 
(«неизвестный год» в стильном графине) 
Темно-желтый в сердцевине, рыжевато-

коричневый по краям; приятный 
фруктовый аромат, сильный, 

с оттенками грецкого ореха; мягкий вкус; 
многослойный; среднее послевкусие. 

Между хорошо и очень хорошо. 
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A. de LUZE 
В.Р. 37, 16102 Cognac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 57 97 07 20 
Посетители: по договоренности 

ирма «А. де Люз» была основана Альфредом де Люзом в 1820 г. в 
Бордо, чтобы снабжать коньяком нью-йоркскую фирму его брата 

Луи-Филиппа. К 1824 г. де Люз уже торговал 
изысканными винами и зрелым коньяком. 
Вскоре у фирмы появились филиалы в Анг-
лии, Индии и России. В эпоху правления 

Наполеона III эмблему барона де Люза можно 
было встретить во всех королевских дворах 
Европы. 

Альфред де Люз умер в 1880 г., передав де-
ло своему внуку. В 1927 г. фирма стала офици-
альным поставщиком датского королевства. 
В 1980 г. она была куплена фирмой «Реми 
Мартен» и до сего дня является частью группы 
«Реми Куантро». 

«Де Люз» производит около 357 750 л конь-
яка исключительно из сорта Уньи Блан. 90% 

винограда поставляется из Фэн Буа, 10% — 
из Бон Буа и Буа Ординер. Коньяк вы-

- Гамма -
Three Star 

V S O P 

Napoteon 

X O 

Grand Cognac 
Napoteon 

- 84 -



Jyicwiiau/yi' 

держивают в старых бочках из лимузенского дуба; их возраст в среднем со-
ставляет 15 лет. 

Основной рынок сбыта — Скандинавия, однако продукцию фирмы можно 
найти и в Европе, и на Дальнем Востоке. Коньяки выпускаются и с этикетка-
ми таких компаний, как, например, немецкая «Алди» или английская 

«Теско». Коньяк категории VS/Three 
Star реализуется в количестве 1 млн. 
бутылок, категории VSOP — 
145 ООО, QSS - 28 500 бутылок. 
Napoleon продается в маленьком ок-
руглом рифленом графине. Другие 
категории — в бутылках, напомина-
ющих Эйфелеву башню и статую 
Свободы. 

Three Star 

I' J'd 
с 

D e L u z e 

COGNAC 

(</c .fuzz et SRk 
Гоулас Згалсс 

• I M N H t l l i ' t l 

i 

VSOP 

COGNAC 

V.S.O.R 
^d&^azeet'^ 
j Cognac Эгалсс 
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Three Star 
Довольно темного оттенка; 

миндально-фруктовый аромат; 
достаточно мягкий, с богатым 
вкусом, с резкими оттенками. 

Неплохо. 

VSOP 
Темно-желтого цвета; 

ананасовый аромат; чуть 
резковатый вкус; довольно 

длительное послевкусие. Неплохо. 

Grand Cognac Napoteon 
Глубокого рыжевато-коричневого 
цвета; вкус чернослива и грецкого 

ореха; мягкий, богатый 
фруктовый вкус; 

резковатое ощущение 
в конце. Хорошо. 

De Luze ХО Grande 
(ограниченное число 

пронумерованных бутылок в 
привлекательном квадратном 

графине) 
Темно-желтого цвета, с довольно 

широким бледно-охристым 
ободком; мягкий, легкий 

фруктовый аромат с оттенками 
ванили и грецкого ореха; 

фруктовый вкус с оттенками 
абрикоса; среднее по длине 

послевкусие. Очень хорошо. 

ХО 
Grande 
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GASTON de LAGRANGE 
Chateau de Cognac, B.P. 3 , 1 6 1 0 1 Cognac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 3 6 8 8 8 8 
Посетители: закрыт для посещения 

- Гамма -
VS 

V S O P 

Х О 

Х О Grande 
Champagne 

CMFD -

у омпания «Гастон де Лагранж» основана в 1961 г. гигантами-произво-
• У(у дителями вермута, Martini & Rossi. У нее нет 
( моих виноградников, поэтому она закупает коньяки 
преимущественно из сорта Уньи Блан (примерно 
238 500 л). 

Спирты, созревшие до 55—65°, постепенно реду-
цируются. В производстве используется только 
г)% новых бочек из лимузенского дуба. 

Фирма продает 375 тыс. бутылок коньяка катего-
рии VS\ 55 тыс. — категории V50P; 27 тыс. — двух 
гипов категории ХО. Крепость всех коньяков со-
ставляет 40°. 

В производстве всей гаммы коньяков использу-
ются спирты четырех субрегионов: Гран Шампани 
и I 1ти Шампани, Бордери и Фэн Буа. Исключе-
нис (оставляет улучшенный тип коньяка ка-
гггории ХО. Его делают из винограда 
Гран Шампани, поэтому он и носит 
па шание этого субрегиона. По 

De Lagrange VS 
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мнению коньячного мастера фирмы, в ее продукции идеально подобрано со-
отношение спиртов, из которых делаются первые три категории коньяка. 
В результате формируется гармоничное сочетание утонченных и одновремен-
но терпких спиртов Гран Шампани и Пти Шампани, цветочных спиртов 
Бордери и фруктовых Фэн Буа. В ХО Grande Champagne включены бренди 
35-летней выдержки. 

«Гастон де Лагранж» экспортируется в более чем 50 стран. Основные 
рынки сбыта: Франция, Бельгия, Канада, С Ш А и страны Дальнего Восто-
ка. До сегодняшнего дня компания не участвовала в конкурсах. 

гика, уса, 

VS 
Светло-соломенного цвета; 

мягкий, миндальный аромат; 
довольно сильный фруктовый 

вкус; среднее по долготе 
послевкусие. Хорошо. 

VSOP 
Соломенного цвета; грубоватый 
аромат, с оттенками миндаля; 
вкус молодого грецкого ореха с 

оттенками изюма; слегка 
горьковатое, среднее по долготе 
послевкусие. Довольно хорошо. 

De Lagrange VSOP 

C O G N A C 
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L. de SALIGNAC 
2 Place d u Chateau, 1 6 2 0 0 Jarnac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 3 5 5 5 5 5 
Посетители: май-октябрь, Пн-Вс, включая праздники 9.30-16.45. 

В другое время года - по договоренности. Туры с посещением музея 
и хранилищ коньяка. Гостям дарится бутылка коньяка и брошюра 

- Гамма -
VS Three Star 

VSOP 

Napoleon Fine 
Champagne 

X O 

, )алиньяк — фамилия романского происхожде-

ния, так называлось владение римского намест-

н и к а , который поселился в области Коньяк после 

завоевания Галлии Цезарем. Дословно «салиньяк» 

означает «имение семьи Салю», вероятно, его пер-

иых пладельцев. Генеалогическое древо семьи ухо-

д и т корнями в X V I в. Его ветви можно найти во 

многих официальных документах. 

Антуан де Салиньяк родился в 1753 г. С 1802 г. 

торговал коньяками вместе с партнером. В 1809 г. 

Антуан стал главой фирмы «Салиньяк и Сын» , 

<то сын Пьер-Антуан являлся его полноправ-

ным партнером. Последний установил проч-

ные связи со многими виноградарями и 

мастерами-дистиллерами, тем самым 

обеспечив бесперебойное снабжение 

фирмы спиртами. Он оказался нова-

тором в области классификации 

коньяков в соответствии с регионом 

L. de Sal ignac VSOP 
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и выдержкой спиртов. О н сделал первый решающий шаг на пути к гаранти-

рованному качеству спиртов. Активная деятельность владельца фирмы при-

вела ее к успеху. В 1870 г. «Салиньяк и С ы н » стал третьим по величине 

коньячным домом. В 1898 г. сын Пьера, Луи де Салиньяк, изменил назва-

ние компании. Теперь она стала называться «Луи де Салиньяк». В 1924 г. 

произошло слияние с компанией Генри Роя, а в 1974 г. ее купила фирма Х а й -

рама Уолкера. Позже она стала частью фирмы Allied-Domecq и дочерней 

компанией «Курвуазье». На протяжении многих лет коньяки Салиньяк были 

на высоком счету у клиентов-гурманов, в их число входили Уинстон Чер-

чилль, Гарри Трумэн, Конрад Аденауэр. 

« м и н у в о е 

70 d L.d.SALiaNAC- njs» 
. 'if S.UmfHfv 

C O G N A C 
43* vol ' гсоосаигплясх 

•Зоа^ш//-, '^/Ы^ШГ/Г/ШУ/ЬОУ jf-f-isycas 

L. de Salignac VS 
Янтарного цвета в сердцевине, бледно-

лимонного по краям; резковатый аромат; яркий 
фруктовый вкус с оттенком кишмиша; среднее 

по долготе послевкусие. Неплохо. 

L. de Salignac VSOP 
Светло-соломенного цвета; ванильно-

фруктовый аромат; грубоватый фруктовый 
вкус; среднее по долготе послевкусие. Неплохо. 
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DEAU 
Society des Vins & Spi r i tueux, Doma ine du 

Chai l laud, 1 7 2 6 0 St. M r * de Lidon 
Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 6 9 0 0 8 10 

- Гамма -
Deau VS 

Deau V S O P 

Deau Napoteon 
Extra Old 

Deau X O 

Deau Extra 

J.M. Deau V S O P 

J.M. Deau X O 
No. 8 

J.M. Deau Extra 
Eternity 

Deau VSOP 

) /сторию семьи До можно начать с Луи До, виногра-
(л/ даря церковного прихода Корм Рояль в Сентонж, 
в районе Коньяка. Он жил во времена правления во 
Франции Людовика X I V . Вплоть до революции 
1789 г. семья имела статус bouilleurs de cru, что бук-
нально означает «кипятильщик вина», то есть вино-
градарь, который сам перегоняет свое вино. 

Нынешнее поколение семьи представляет 
Жан-Мари До, возглавивший фирму в 
1972 г. На протяжении многих лет фирма 
торговала вином, коньяком и пино де ша-

Посетители: ежедневные туры с гидом, 9.30-17.30 
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кЛалпаиог 

D E A U 
EXTRA 
C O G N A C 

рант. В 1994 г. выпустила свою собственную гамму коньяков. Собственные 
виноградники, расположенные вокруг Шато де Лонгшам, занимают почти 
100 га земли. Часть их принадлежит семье До, а часть — семье супруги Жа-
на-Мари. Они находятся в субрегионах Бордери, Фэн Буа и Бон Буа и обес-
печивают 20—30% потребностей фирмы, что составляет 1 млн 431 тыс. л. 
Еще 59 625—119 250 л незрелых спиртов закупается во всех шести субреги-
онах Коньяка. 

На двух виноградниках фирмы культивируются сорта Уньи Блан (62,3 га), 
Коломбар (10 га), Фоль Бланш (6,9 га), Монтиль (2,5 га), из которых про-
изводят коньяк. Четыре других сорта — Мерло (4,5 га), Каберне (3,5 га), Са-
виньон Блан (7,4 га) и Шардоне (5 га) — предназначены для вина и пино де 
шарант. В 1991 г. хранилища фирмы были модернизированы, чтобы лучше 
контролировать все производственные процессы создания коньяка. 

Бочки для выдержки делаются из лимузенского 
дуба, их возраст в среднем составляет 30 лет. Для 
свежедистиллированного коньяка каждый год за-

Deau ХО 
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купается новая древесина. Продажи коньяка категории VS составляют 
40 тыс. бутылок, VSOP - 30 ООО; Napokon - 30 ООО; Х О - 20 ООО; 
Extra — 5000. Коньяки «До» продаются во Франции, Германии, Бельгии, 
Великобритании. В конкурсах фирма участия не принимала. 

Сен-Андре де Лидо, где находится коньячный дом «До», лежит на восто-
ке от Козе (юго-запад субрегиона Бон Буа). 
В Домен дю Шайо раскинулись прекрасные са-
ды, где произрастает 600 видов деревьев, кус-
тарников, многолетних растений, роз. Здесь 

Napoleon 
Extra Old 

D E A U 

V.S.O.P 
C O G N A C 

i n r i t r l n r . » V IN» • s r i i i n i i i i 
ST A N11» Г 

i r j t e C r 
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E X T R A O L D 

'Wr 

) E 

N A P O L E O N 
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SOCIfcTt DE» VlNS t SriKITUEUX ST - ANDKR DK LIOON 1 7260 GEMOZAC 

находится оранжерея XIX в. Туры для гостей 
включают посещение коньячных складов, за-

Л лов дегустации, где можно попробовать конь-
Д яки, возраст которых от 5 до 100 лет, а также 

пино де шарант, и демонстрационного зала. 
За 3 часа вы сможете посмотреть все, 
включая сад (2 га). 

jje Коньяк «До» категории V5 в среднем 
Ш выдерживается 5 лет, его называют лучшим 

из коньяков. Специалисты советуют наливать 
ш и т 

его в бокалы со льдом или с тоником, разбавлен-
ным водой, тогда коньяк рас-

кроет весь комплекс своих 
ароматов. Коньяк категории VSOP выдержи-
вается 6—8 лет, Napohon Extra Vieux — 

12—15 лет, Х О — 20 лет, Extra — более по-
лувека. В 1995 г. на конкурсе Винэкспо Р J Е A U 
был представлен роскошный ассортимент d е S 
коньяков «До», оформленных Пьером Ди- С H A R E N T E S 
наном. Его работы произвели огромное 
впечатление на таких мастеров в области 
дизайна, как Пако Рабанн, Ван Клиф и 
КеЛЬВИН КЛЯЙН. 7гл 1 inn/ I /50т1 1/М,-

VS 
Соломенного цвета; аромат чернослива и инжира; 

теплый, мягкий фруктовый вкус; немного 
ванильный; хорошее послевкусие. Хорошо. 

VSOP 
Достаточно насыщенного цвета; душистый, 

тонкий фруктовый аромат; интенсивный 
фруктовый вкус; хорошее послевкусие. Неплохо. 

Napoteon Extra Old 
Темно-желтого оттенка; неоднородный аромат 
с ананасовыми нотами; вкус неспелых фруктов, 

сиропа; горьковатое послевкусие. Неплохо. 
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DELAMAIN 

у- ирма «Деламен», самая маленькая среди наиболее 
преуспевающих торговых домов, известна не только 

в области коньячного бизнеса. 
В 1625 г. уроженец Сентонжа протестант Николя Дела-

мен приехал в Лондон во главе свиты Генриетты-Марии, не-
весты английского короля Карла I, а четырнадцатью 
годами позже был произведен в рыцари. Он поселился в 
Ирландии, где стал Генеральным откупщиком и земле-
владельцем. 

Другой потомок семьи, Анри Деламен, обосно-
вавшийся в Дублине, занялся гончарным ремеслом. 
Ирландский парламент пожаловал ему 100 фунтов 
стерлингов за то, что он открыл новый способ об-
жига дельфтского фаянса — с помощью угля. Уже в 
наше время это событие нашло отражение в одной 
из серий ирландских почтовых марок. 

Племянник Анри Джеймс Деламен, сын кон-
стебля Дублинского дворца, вернулся в 1759 г. на 
родину предков, в Коньяк, и занялся коньячным 
бизнесом. Спустя три года он стал партнером 
своего тестя Айзека Рэнсона, возглавлявшего 
в Жарнаке фирму, занимавшуюся экспортом 
коньяков. 

После революционного переворота и гибели 
Империи, в период Реставрации (1815), настало 
время возрождения коньячного бизнеса. В 1824 г. 
внук Джеймса, Анри Деламен, вместе со своими 
кузенами Рулле основал фирму «Рулле и Дела-
мен», просуществовавшую под этим именем до 

Delamain 
1 9 6 0 Grande 
C h a m p a g n e 

7 Rue J & R Delamain , B.P. 16 , 1 6 2 0 0 Jarnac 
Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 8 1 0 8 2 4 

Посещения: по договоренности, исключая 1-21 августа 
и Рождество. Пн-Вт 9.00-16.00, Пт - утро 
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1920 г., когда семья Деламен стала единствен-
ным владельцем фирмы, поменяв ее название 
на «Деламен и К°». 

Представители рода Деламен, будучи чрез-
вычайно одаренными людьми, проявили себя в 
различных областях. 

Жан Деламен был одним из первооткрыва-
телей в современной орнитологии и естествен-
ных науках, написал несколько книг о жизни 
птиц, одна из которых получила премию 
Французской Академии. Его сын, Жан, веду-
щий специалист в области биологии. Он от-
крыл несколько видов европейской дикой 
орхидеи. 

Морис, один из его братьев, основал знаме-
нитое парижское издательство Stock, Delamain 

& Boutelleau, ознакомившее французских чи-
тателей со многими известными англосаксон-
скими авторами, такими как Томас Вулф, 
Перл Бак, Роберт Пен Уоррен. Другой брат, 
Роберт, написал монографию по истории реги-
она Коньяк, которая вышла в свет в 1935 г. 

«Деламен» — семейная фирма: Алан Браастад, чья мать урожденная Дела-
мен, управляет фирмой вместе с Патриком Пейрелонгом, бабушка которого то-
же принадлежала к роду Деламенов. Несмотря на то что фирма сохранила 
старый перегонный аппарат, она не владеет виноградниками и не занимается 
дистилляцией вина. «Деламен» закупает спирты 10—15-летней выдержки, 

- Гамма -
Pale & Dry Grande 

Champagne 

Vesper Grande 
Champagne 

Tr£s V£n6rable 
Grande Champagne 

Tr£s Vieille R£serve 
de la Famille Grande 

Champagne 

Vintage 1949, 
1960,1963,1968 

Early landed 

CJ8KJ— 

Алан Браастад-Деламен, Патрик Пейрелонг 
и Шарль Браастад-Деламен 
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Старый перегонный аппарат (аламбик ) в хранилище «Деламен» 

производит ассамбляж и разливает готовую продукцию по бутылкам. Все 
спирты поставляются виноградарями и мастерами-дистиллерами субрегиона 
Гран Шампань. 

Для выдержки коньяков не используются новые бочки. Идущие в дело 
старые бочки (как минимум шестилетнего возраста) сделаны из тронсэйско-
го и лимузенского дуба. Производители компании считают, что новые бочки 
в процессе длительной выдержки придают коньяку чересчур дубильный, дре-
весный вкус. Деламены не составляют контрактов с другими фирмами, пред-
почитая закупать спирты у мелких виноградарей после тщательной 
предварительной дегустации. 

Фирма закупает коньяки, достигшие определенной зрелости естественным 
путем. Смешиваемые спирты имеют обычно большую крепость, чем тот ко-
ньяк, который получают на выходе. Pale & Dry — это самая молодая смесь, 
сделанная из спиртов 25-летней выдержки и 50° крепости. 

Еще одна отличительная черта этого коньячного дома — способ снижения 
крепости коньяка. Алан Браастад-Деламен считает, что в коньяк нельзя до-
бавлять дистиллированную воду в чистом виде, поскольку, по его мнению, это 
нарушает гармонию компонентов. Для редукции фирма обычно использует 
слабые, 15° спирты, разбавленные дистиллированной водой. Эту смесь назы-
вают vieilles faibles, что буквально означает «старые черти». Редукция про-
должается более двух лет. 
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«Деламен» предпочитает закупать спирты, дистиллированные частично на 
осадке. Такие спирты насыщены фруктовым ароматом. В коньяки не добавля-
ют сахара и только иногда карамелизуют для придания насыщенного цвета. 

Поставщиками фирмы «Деламен» являются виноградари Гран Шампани, 
субрегиона с наивысшей концентрацией виноградников; здесь сформирова-

лось 15% всех апелласьонов. Фирма стремится созда-
вать изысканные коньяки с тонкими и чистыми 
ароматами. Виноградари-дистиллеры предпочитают 
не реализовывать лучшие из своих спиртов до момен-
та их почти полного созревания, чтобы продать их по 
наиболее высокой цене. Вот здесь-то и проявляет се-
бя истинный негоциант, каковым и является дом «Де-
ламен». 

Профессиональное мастерство на каждом этапе 
создания качественной продукции имеет огромное 
значение. Это касается и бутилирования. Бутылки пе-
ред розливом обязательно ополаскиваются коньяком, 
затем каждую тщательно проверяют. Многие опера-

ции проводятся вручную: наклеивание этикетки, 
закупоривание с золотой оплеткой (так делали 

раньше, до появления пробки). 

Легкий стиль и светлый оттенок — свойст-
ва коньяков «Деламен». Они вызывают ас-

социации с пейзажами Шаранты — 
необычайно прозрачным небом над доли-
ной и рядами виноградников, располо-
женных возле церкви в романском стиле. 
Отведав коньяк «Деламен», вы откроете 
для себя полноту его аромата и вкуса, ис-
тинный шедевр, созданный руками мас-
теров этого коньячного дома. 

Pale & Dry — тип коньяка, который 
производится в наибольшем объеме 
(80%) . Впервые он был получен в 
20-е гг. X X в. Он светлее всех остальных 
коньяков 22—28-летней выдержки, со-
зревающих в старых бочках, и не содер-
жит подсластителей. Vesper (Вечерняя 
молитва) — более классическая смесь, 

C O G N A C 
GRANDE CHAMPAGNE 

P R E M I E R C R U D U C O G N A C 

0J///r/t/f e/^&nStc 
Pale & Dry 

"Delamain 

Pale & Dry G r a n d e C h a m p a g n e 
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созданная в 50-е гг. X X в. 
( пи рты, образующие ее, в 
среднем на 10 лет старше тех, 
что используются для Pale & 
I)гу. Закупаемые фирмой спир-
п>| выдерживаются в хранили-
щах на берегу Шаранты. 

( амый старый коньяк «Де-
ламен» обозначен стандартно — 
Trfis Venerable (Самый досто-
почтенный); в среднем он вы-
держивается 50 лет. Каждый 
компонент коньяка выдерживается отдельно в соответствии с его происхож-
дением и годом дистилляции. Крепость этих спиртов — 48°. 

Reserve de la Famille Grande Champagne (Очень старый резерв семьи) 
выпускается маленькими партиями. Это очень старые спирты отменного ка-
•и ства, не требующие смешивания. Источник — спирты, произведенные ви-
ноградарями в своих поместьях (около Сен-Прёй, в самом центре Гран 
111ампани) до Второй мировой войны. Эти спирты выдерживались в бочках, 
ноираст которых составлял 55—60 лет, а затем переливались в дам-жаны. Их 
крепость составляла 43°. Этикетки к этому коньяку печатают на бумаге, сде-
ланной экологически чистым способом вручную в Мулен дю Верже, близ Ан-
гулема. Время от времени дом «Деламен» выпускает миллезимный коньяк 
(одного года урожая). «Деламен» — одна из немногих авторитетных компа-
нии негоциантов, которым в 1988 г. было разрешено выдерживать и прода-
иать миллезимные коньяки. 

Х р а н и л и щ а « Д е л а м е н » 
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Сегодня дом «Деламен» предлагает коньяк 1960 г. сбора урожая, получен-
ный виноградарями-дистиллерами из Верьера, близ Сегонзака. Он предназ-
начен для истинных ценителей редкого, невероятно чистого характера 
коньяка. Также продаются миллезимные коньяки 1949 и 1963 гг.; они не 
разливаются по бутылкам до тех пор, пока не пройдут выдержки в двадцати-
летних бочках. 

По словам Алана Браастада-Деламена, качество коньяка определяют в 
равной мере четыре фактора: дистилляция спиртов перед выдержкой, уро-
вень влажности в хранилище, где будет зреть коньяк, профессионализм конь-
ячного мастера и время (имеется в виду, конечно, время вызревания коньяка 
в бочке). 

Деламен убежден, что его коньячный дом предлагает «наилучшее соотно-
шение цены и качества товара». Эту точку зрения поддерживают лучшие ре-
стораны и самые респектабельные отели. В Книге Коньяка (Le Livre du 

Cognac) записано: «Деламен для коньяка — то же, что Рембрандт для жи-
вописи». 

Pale & Dry Grande TVfcs УёпёгаЫе 
Grande Champagne 

Бледнее Vesper; цветочный 
аромат с оттенками изюма и 

Champagne 
Утонченный, слегка цветочный 
аромат; многослойный; полнота 

вкуса с оттенками фруктов; 
сбалансированная кислотность. 
Между хорошо и очень хорошо. 

многослойный; среднее по долготе 
послевкусие. Очень хорошо. 

меда; полный фруктовый вкус; 

Vesper Grande 
Champagne 

TVfcs Vieille Reserve 
de la Famille 

Grande Champagne (Назван в честь церковной 

Богаче и полнее Pale & Dry по 
аромату: глубокий, с оттенками 

ванили; богатый фруктовый вкус; 

молитвы шестого часа, 
ежедневно начинающей вечерню.) 

Между очень хорошо 
и исключительно. 

долгое послевкусие. 

(43°; пронумерованные бутылки) 
Достаточно древесный аромат 
с широким спектром фруктовых 
оттенков; мягкий вкус фруктов 

и ванили; среднее по долготе 
послевкусие; эффектная бутылка, 

в которой переливается 
глубокими оттенками зрелый 
коньяк. Между очень хорошо 

и исключительно. 
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DOMPIERRE 

J& 

Domaine de Fontsfcche, 1 7 6 1 0 Dompierre sur Charente 
Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 81 0 8 31 

Приглашаем посетителей 

иноградники Домен де Фонсеш, на которых произраста-
ет только сорт Уньи Блан, расположены между горо-

дами Коньяк и Сент: 14,8 га в субрегионе Бордери и 24,7 га 
и Фэн Буа. Они дают примерно 477 тыс. л спирта. Фирма не 
мкупает ни вино, ни спирт. Вся производимая продукция 
( делана исключительно из собственного винограда. 

Дистилляцию производят в Домен де Фонсеш, где нахо-
дится два перегонных куба, каждый объемом 2850 л. Конь-
як выдерживается в бочках из алльерского и тронсэйского 
дуба, накупленных в бочарнях Сегюна Моро и Викара. 
( пи рты редуцируются с 70° до 40°. 

Коньяк категории VSOP, выпускаемый под маркой 
I. Bancel, составляет 80% от общих продаж, а Х О — 
20%. Спирты выдерживаются минимум четыре года, 
.1 затем смешиваются с коньяками из Гран Шам-
пани и Пти Шампани. 

В домене находится музей истории коньяка. 
Управляющий имением рассказывает о методах 
производства коньяка. 

•Зоа^шми^шсупимга tfwyca 

J. Bancel VSOP 
Темно-желтый в сердце-
вине, бледно-лимонный 

по краям; легкий аромат 
абрикоса, фруктово-

древесный вкус; короткое 
послевкусие. Неплохо. 

J.Bancel VSOP 
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А. Е. DOR 
4 rue Jacques Moreau, 1 6 2 0 0 Jarnac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 5 4 5 36 88 68 
Посетители: группы по договоренности 

I L L A T I O N GRANDE CHAMPAGNE CONTROLS [ 

jH ф C O G N A C 

ф т Ш ЩъгхЬ* 

- Гамма -
Sglgction 

Rare Fine Champagne VSOP 

Napoleon 

Vieille Fine Champagne X O 

Grande Champagne 
Reserve No. 6 

R£serve No. 7 

Rёserve No. 8 

Reserve No. 9 

R£serve No. 10 

Rёserve No. 11 

Vieille Reserve No. 6 

ирма «Дор» была основана в 1858 г. Амеде-Эду-
ардом Дором. Будучи родом из семьи старых ко-

ньячных мастеров, Дор заработал славную репутацию, 
делая хорошо выдержанные коньяки — эта традиция под-
держивается нынешним поколением владельцев в лице 
Жака Ривьера. 

В собственности фирмы находится 10 га земли в 
Гран Шампани и Пти Шампани и небольшой участок 

в Фэн Буа. Около 79 га принадлежит им на кон-
трактной основе: 65% в Гран Шампани и Пти 
Шампани, остальные — в Бордери, Фэн Буа и 
Бон Буа. Дистилляция проводится в Шатонёф-
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S£lection 
Соломенного цвета в сердцевине, 

бледно-лимонного по краям; 
легкий аромат фруктов; 

грубоватый вкус, который 
придает молодой виноград 
Фэн Буа. Разочаровывает. 

Rare Fine Champagne VSOP 
Соломенного цвета в сердцевине, 

бледно-лимонного по краям; 
резковатый абрикосовый аромат; 

многослойный фруктовый вкус; 
среднее послевкусие. Неплохо. 

Napoleon 
Золотистый цвет в сердцевине, 

бледно-лимонный по краям; 
изысканный цветочно-фруктовый 
аромат; легкий фруктовый вкус. 

Довольно хорошо. 

х о 
Темно-золотистый цвет 

в сердцевине, бледно-охристый 
около горлышка; достаточно 

богатый аромат; нежно-
фруктовый, миндальный; 

многослойный; несколько резкий 
фруктовый вкус. 

Довольно хорошо. 

№11 Grande Champagne 
Темно-золотистый цвет 

в сердцевине, бледно-охристый 
около горлышка; мягкий стиль; 

нежный фруктовый вкус; среднее 
по долготе послевкусие. 

Очень хорошо. 

сюр-Шарант в субрегионе Пти Шампань — маленьком городке, равноуда-
ленном от Коньяка и Ангулема. Вино перегоняется без осадка. Используется 
преднагреватель вина. 

Особых успехов компания достигла в период, когда ею руководил Ноэль 
Даньёль, управлявший домом с 1922 по 1971 г. До 1946 г. торговля коньяка-
ми, крепость которых составляет меньше 40°, была запрещена. Фирма 

Дор» доказала официальным властям, что крепость некоторых коньяков во 
время хранения естественным образом снижается, и, таким образом, стала 
первой компанией, которая получила разрешение на выпуск менее крепких 
коньяков. Очень старые коньяки перемещаются из бочек в бутыли (дам-жа-
ны). В компании считают, что некоторые очень старые коньяки выдыхаются 
и теряют некоторые свои ароматы, поэтому их часто используют только в ка-
честве улучшающего компонента для молодых коньяков. 

Продукцию компании «Дор» часто можно встретить в ведущих рестора-
нах и гостиницах, например в The Everest Room и Park Hyatt (Чикаго), 
Postrio и Stars (Сан-Франциско), Red Sage (Вашингтон), La Masia (Барсе-
лона), Hiramatsu (Токио), Bath Spa (Бат в Англии), Middlethorpe Hall 

о 

(Иорк в Англии), One Devonshire Gardens (Глазго). 
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DUBOIGALANT 
Chez Galland, 1 7 5 2 0 St. Mart ia l sur № 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 46 49 53 31 
Посетители: по договоренности Пн-Пт 

ирма «Дюбуагалан», основанная в 1859 г., принад-
лежит семье Трижоль, потомственным виноделам, 

мастерам-дистиллерам. Сегодня фирмой управляет предста-
витель пятого поколения семьи Жан-Жак Трижоль. «Дюбу-
агалан» для изготовления коньяков использует виноград 
только из субрегиона Гран Шампань. 90% сырья составля-
ет виноград сорта Уньи Блан, остальные 10% — сорта Фоль 

Бланш и Коломбар. Виноградники семьи занимают 19,8 га 
и расположены в Саль д'Англе, западнее Сегонзака. 

Дистилляция спиртов проводится в 18 перегонных ку-
бах. Бочки, предназначенные для выдержки спиртов, 

делают только из лимузенского дуба. Начальная 
крепость коньяка Elegance составляет 65°, VSOP — 

58°, Х О - 47°. 

Elegance — это новый ассамбляж из 4—12-летних 
спиртов. Коньяк категории VSOP продается обыч-
но в размере 10 тыс. бутылок, Х О — 5000 
(в привлекательных овальных графинах с надписями 
золотом), коньяк Tres Rare — в размере 1000 буты-
лок. Привлекательность бутылкам придает золотая 
сетка, которой они оплетены. Основные рынки сбы-
та продукции фирмы: Германия, Франция, Велико-
британия, Бельгия, Люксембург, Швейцария, 
Швеция, Финляндия, Тайвань и Флорида. Компа-
ния «Дюбуагалан» подчеркивает, что продает 
«только высококачественную продукцию, прошед-
шую строгий отбор». Естественно, это ограничивает 
производство. Фирма принципиально не использует 
буазе (метод настаивания на дубовой стружке) и 
подслащивание. Спирты редуцируются путем до-
бавления дистиллированной воды. 

Duboigalant Trfcs Rare Grande Champagne 
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VSOP Grande Champagne 
Светло-соломенного цвета; 

мягкий фруктовый аромат и вкус; 
среднее по долготе послевкусие, 
благодаря выдержке спиртов не 

менее 10 лет. Неплохо. 

ХО Grande Champagne 
Соломенного цвета; тонкий 

фруктовый аромат с достаточно 
глубокими древесными тонами; 

нежный вкус с оттенками меда и 
лесного ореха; длительное 

послевкусие; сбалансированные 
спирты, выдержанные не менее 

20 лет. Очень хорошо. 

TVfcs Rare 
Соломенного цвета; мягкий 

стильный фруктовый аромат; 
грубоватое послевкусие; спирты, 
выдержанные минимум 50 лет. 

Хорошо. 

Duboigalant TVfcs Rare 
Grande Champagne 

(сургучный верх, сетка на бутылке) 
Светло-оранжевого цвета 

в сердцевине, лимонного по краям; 
легкий аромат с оттенками 

сухофруктов; довольно приятный 
фруктовый вкус; длительное 

послевкусие; хороший стиль без 
грубых тонов. Очень хорошо. 

Duboigalant ХО 
Grande Champagne 

- Гамма -
Elegance 
Grande 

Champagne 

VSOP Grande 
Champagne 

X O Grande 
Champagne 
Tr£s Rare 
Grande 

Champagne 

-
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А. Е. DUPUY 
В.Р. 62 , 16102 Cognac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 45 32 07 45 
Посетители: по договоренности 

Хаус-
f W ^ Т ^ Ш / и у и ^ 

^nat- cL la. IkioiAMs 
., , f ^ EclbUbJi 
^USb л uJLJcu^ 

J tttULU 

ирма «Дюпюи» была основана в 1852 г. 
Огюстом Дюпюи, на смену которому в 1895 г. 

пришел Эдмон Дюпюи. С самого начала компания за-
нималась экспортом. В 1905 г. два норвежца Петер 
Рустад и Томас Баш-Габриэльсен купили компанию, 
оставив ее прежнее название — «Дюпюи». Продукция, 
поставлявшаяся в скандинавские страны, выпускалась 
под маркой «Баш-Габриэльсен». Сегодня фирмой ру-
ководит прямой потомок Томаса Кристиан Баш-Габ-
риэльсен. Его помощника зовут Жан-Филипп 

Бержье. 

Молодой коньяк закупается в четырех субре-
гионах общим объемом 21 200 галлонов. 

30% спиртов — из Гран Шампани, 20% — из 
Пти Шампани, 40% - из Фэн Буа, 10% -
из Бон Буа. 95% всех спиртов произ-
водится из сорта Уньи Блан, оставшиеся 
5% — из Коломбара. 

Дом «Дюпюи» не имеет собственных 
перегонных кубов. В производстве ис-
пользуются бочки только из лимузенского 
дуба. Сначала спирт выдерживается в но-
вых бочках, а затем переливается в старые 
(которым более 10 лет). Бочки поступают 
из мастерской Тарансо, из Коньяка. 

Продажи коньяка Three Star и VS со-
ставляют 212 тыс. бутылок, VSOP — 
23 тыс.; Napoleon и Napoleon Fine Cham-
pagne — 22 тыс.; Х О Fine Champagne — 

Dupuy Hors D'Age Grande 
Fine Champagne 
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• Гамма -

Dupuy Three Star/ 
VS Fine Champagne 

Dupuy VSOP 
Dupuy Napoleon 

Dupuy Napoleon Fine 
Champagne 

Dupuy X O Fine 
Champagne 

Dupuy Extra Fine 
Champagne 

Dupuy Hors d'Age 
Grande Fine 
Champagne 

Bache-Gabrielsen 
Three Star 

Bache-Gabrielsen XO 
Fine Champagne 
Bache-Gabrielsen 
Thomas XO Fine 

Champagne 
Rochas Napoleon 
Rochas XO Fine 

Champagne 

о я ю -

Dupuy Extra Fine Champagne 

30 тыс.; а продажа двух лучших коньяков: Extra Fine Champagne и Hors 
d'Age Grande Champagne — 10 тыс. бутылок (вместе). Extra Fine сделан из 
коньяков 25-летней выдержки, Hors d'Age — из коньяков 40-летней вы-
держки. Основные рынки сбыта находятся в Японии, Норвегии (здесь конь-
як Баш-Габриэльсен лидирует), Бельгии, Германии, Канаде, Австрии, 
Тайване и Гонконге. Коньяк Napoleon Fine 
Champagne дома «Дюпюи» был награжден се-
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Dupuy Selection 
Fine Champagne 

Dupuy Selection 
Fine Champagne 

Бледно-янтарный в сердцевине, 
охристый у горлышка; не 
слишком чистый аромат, 

спиртовой, с орехово-фруктовым 
оттенком; сухой, слегка 

фруктовый вкус; довольно 
яркое послевкусие. Неплохо. 

Dupuy Extra Fine 
Champagne 

(в привлекательной 
цилиндрической прозрачной 

бутылке с сеткой из проволоки) 
Темно-желтый в сердцевине, 

бледно-охристый у горлышка; 
фруктовый аромат с оттенками 

дерева и лакрицы; нежный, 
легкий, фруктовый вкус; 

сбалансированный; грубоватое 
послевкусие. 

Между хорошо и очень хорошо. 

Dupuy Hors d'Age 
Grande Fine 
Champagne 

Глубокого рыжевато-коричневого 
цвета; приятный фруктовый 

аромат, чуть спиртовой; 
сладкий, медовый вкус; 
хорошее послевкусие. 

Очень хорошо. 

ребряной медалью на проходившем в Великобритании Международном кон 
курсе вин и спиртов. А коньяк Hors d'Age получил золотую медаль на кон 
курсе, проходившем в Сегонзаке. 

Парфюмерный дом «Роша» получил разрешение на производство собст 
венного коньяка в фирме «Дюпюи». 
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EXSHAW 
127 Boulevard Denfert Rochereau, 1 6 1 0 0 Cognac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 45 36 88 88 
Закрыт для посещения 

1805 г. Джон Эксшо основал коньячный дом, 
дав ему собственное имя. Эксшо — уроженец 

Ирландии, прямой наследник Джона Эксшо, бывше-
го в 1770 г. лорд-мэром Дублина. 

В 1802 г. Джон Эксшо решил обосноваться в Бор-
до, где работали его дяди-банкиры. Три года спустя 
он уже успешно занимался экспортом бренди и вин 
региона Шаранта. 

В то время англичане — основные покупатели конь-
яка — сами производили выдержку спиртов. Однако 
Джон Эксшо решил, что климат Атлантического по-
бережья юго-западной Франции больше подходит 
для выдержки бренди, нежели климат Англии. 

Trfcs Rere ХО Grande Champagne 
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Занимаясь экспортом бренди, Эксшо сумел преодолеть континентальную 
блокаду Наполеона, подняв американский флаг на своем судне. 

До открытия Суэцкого канала Эксшо был первым, кто экспортировал 
коньяк на Восток. В качестве транспорта он использовал верблюдов, шедших 

Когда Томас-Анри, старший сын Джона Эксшо, приступил к руководству 
фирмой, он сконцентрировался в основном на производстве высококлассного 
коньяка. 

Томас-Анри лично отбирал молодые спирты, занимался процессами вы-
держки и ассамбляжа. Постепенно дом «Эксшо» стал одним из мировых 
коньячных лидеров. Его рынки сбыта находились в Индии, Бельгии, Малай-
зии, Китае, Западной Африке. Однако Вторая мировая война и уничтожение 
британских колоний пагубно повлияли на дела фирмы. В 1975 г. ее купил дом 

В производстве конька «Эксшо» используются спирты из субрегиона 
Гран Шампань, в основном из сорта Уньи Блан. Фирма не имеет собствен-
ных виноградников и аламбиков. Она подписывает контракты с десятком 
дистиллеров. 

55—65-градусные спирты выдерживают в бочках из лимузенского 
( 7 0 % спиртов) и алльерского ( 3 0 % спиртов) дуба. Только 5 % спиртов 
выдерживают в новых бочках. «Эксшо» — клиент трех разных бочарен. 

Рыжевато-коричневого цвета; аромат ореха и 
меда, немного фруктовый; приятный 

фруктовый вкус с оттенками ореха; довольно 
длительное послевкусие, полученное за счет 

15—20-летних спиртов. Очень хорошо. 

Extra Age d'Or Trfcs Vieille 
Grande Champagne 

Темно-желтый в сердцевине, бледно-охристый 
около горлышка; приятный легкий аромат с 

оттенками абрикоса, меда и орехов; 
достаточно богатый вкус с оттенками орехов; 

грубоватое послевкусие. 
Достаточно хорошо. 

через Суэцкий перешеек до Порт-Саида! 

«Отар». 

Trfcs Rare ХО Grande 
Champagne 
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Продажи коньяка категории VSOP составляют 57 тыс. бутылок; 
Х О №1 — 4000 бутылок; Age d'Or — 1500 бутылок. Два последних очень 
старых коньяка можно найти в лучших ресторанах Бельгии, Голландии, Гер-
мании, Франции, они предназначены для знатоков и специалистов. 

e 1 b h a w 
Г** (pmuk ^(///ytay/tf 

С О G N А С 
(ДО . Ш у 

« Г Г I L I » Г I О К Г. I А N О X С И К Ц Г А Н Х Г К II S I « L> I 1 I / 

- Гамма * 
Тгёз Rare Х О 

Grande Champagne 

Extra Age d'Or 
Tr£s Vieille Grande 

Champagne 

Age d'Or Trfcs Vieille Grande 
Champagne 
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Jean-Luc FERRAND 
Route d u Boc, 1 6 1 3 0 Segonzac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 8 3 4 3 16 
Посетители: 8.00-19.00 

- Гамма -

V S O P 

Reserve 

X O 

C J T J -

C O G N A C 

r^r-cmde Чркалп/ъаум 

: S E R V S I 
ler Cru de Cognac 

Afifxllatum Grange Champagne ConlM 

<М J E A N - L U C FERRAND 

т а семейная фирма ви-
ОУ ноградарей и мастеров 
дистилляции была основана 
в XVI в. Сегодня она вла-
деет 25,6 га виноградников 
в Сегонзаке, самом центре 
субрегиона Гран Шам-

пань, и поэтому гордит-
ся своим статусом ler 

Cru de Cognac. 
Ежегодно компания производит 79 500 гал-

лонов вина, сделанного из сырья с ее собствен-
ных виноградников. Во владениях фирмы 
культивируется только сорт Уньи Блан. Дистил-
ляция проводится в двух перегонных кубах, объ-
емом 477 и 663 галлона. Спирты выдерживают 
в бочках из лимузенского и алльерского дуба. 
Основной рынок сбыта — Франция. Помимо 
пино де шарант (пятилетнее белое и десятилетнее 
розовое) Жан-Люк Ферран выпускает три типа 
коньяка. 

1 

C O G N A C 
^ymncle ^/шш/ьадпе 

R E S E R V E 
ler Cru де Cognac 

Appellation Grande Champagne ContrdUe 

70 cl J E A N - L U C F E R R A N D SARIJEANLUC FERRAND » MLS • lolJOSKC.ONZAC 
mODUCK OF FRANCK 

Reserve Grande C h a m p a g n e 

- 112 -



• Л&таиоъ 

4 » % 
^ f t PINEAU 
* DES * 
CHARENTES I 

i ,-l/yv//ii;i'.Hi Pintitu it* CJktmlfJ C*atMr ^ 

V l E U X «г 
•jf PINEAU « 

* DES 
CHARENTES 
Apptllalion Pintau Av ('Ixirrnlt.- ConlnV/e 

J E A N - L U C F E R R A N D S\R1. JEAN-ltC ratustl» HLS - I6U0 ЖММИС 

SERVIR FRAIS 

75 d PRODUCE OPPRANCE l/%Vol. ^ 

J E A N - L U C F E R R A N D SARLJEAN-UXFCRRKXDRFILS- ItlSOSEGOXZAC ^ 
К № 

SERVIR FRAIS 

I; 75 d PROOUCR OF FRANCE lTWol. i 

COGNAC 
rfyra tide ц/мт/ишпе 

V.S.O.P. 
ler Cm de Cognac 

Appellation (ininJf Омтрчу/и C*mtrH/e 

70cl J E A N - L U C F E R R A N D 40У. 
SARL JEAN-LUC FERRAND • FILS* MIMffiGONZAC 

PRODUCE OF FRANCF. 

70 cl 

COGNAC 
(jrf mncle ^рАсип/ьау пе 

X.O. 
ler Cm de Cognac 

ApptlbuiiHi Gnutde Cbiuii/hh/iii- СмЧгМе 

J E A N - L U C F E R R A N D 
SARL JEAN-LUC FERRAND t FILS - MM SKCON7.K 

PRODUCE OF FRANCE 
«vol. 

RSserve (40°) 
Темно-желтого цвета в сердцевине, бледно-

охристый около горлышка; стильный фрукто-
вый аромат; мягкий вкус с оттенками орехов 

и фруктов; хорошее послевкусие. Очень хорошо. 
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Pierre FERRAND 
Les Chardons La Nerolle, 1 6 1 3 0 Segonzac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 45 83 34 73 
Посетители: Пн-Пт 9.00-12.00 и 14.00-17.00 

Ж 
C 1 " C R U D E C O G N A C 0 

FWMf 
PRODUCT OF FRANCE 

юмпания «Пьер Ферран» была основана в 
1702 г. в Гран Шампани. Сегодня на виноград-

никах компании выращивают в основном сорт Уньи Блан, 
отличающийся особой свежестью и кислотой, а также не-
много Коломбара, который обеспечивает вину тельность и 
фруктовый аромат. 25—40-летняя виноградная лоза, бла-
годаря ее высокой урожайности, сообщает вину, получен-
ному из ее плодов, а затем и спирту необходимую 

комплексность, что очень высоко ценится. Фирма 
«Ферран» никогда не использует искусственных удо-

брений, придающих вину неестественный вкус. 
Во время дистилляции вино перегоняют с осад-

ком. Нефильтрованное вино придает спирту 
больший аромат. Аламбики, которые использует 
«Ферран», имеют невысокие горловины, что, 
как считают представители фирмы, сохраняет 
аромат вина и делает вкус коньяка мягким и 
утонченным. Ферран перегоняют спирты с мень-
шей первоначальной крепостью (68°), чем при-
нято (71°). Это делается опять-таки для 
сохранения большего аромата. Дистилляция за-
вершается к 31 декабря. 

Для выдержки «Ферран» использует малень-
кие бочонки, объемом 53—93 галлона из лимузен-
ского дуба. Структура древесины лимузенского 
дуба более зернистая, чем структура тронсэйского 
дуба. До года спирты выдерживаются в новых 
бочках. В старые бочки, в которых выдерживают 

спирты, регулярно (каждые 4 года) вставляют не-
сколько клепок из нового дуба. Такой метод заме-
ны бочарных клепок (redoullage) был разработан 

Коньяк Abel в выдутой вручную бутылке 
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P I ЕЩЕ 

- Гамма -
Fine and Pale 

Ambre 
Reserve 

Section des Aiges 
Abel 

Ancestrale 
Brut de Fut 

специалистами компании «Ферран». Одновре-
менно осуществляется тщательный контроль 
уровня танинов. Новая технология позволяет 
спиртам «дышать», их вкус не становится горь-
ким и чересчур древесным. Пьер Ферран никог-
да не смешивает зреющие 
коньяки. Редукция произво-
дится очень медленно и осто-
рожно. Для этого очень 
старые бочки (около 30 лет) 
до половины наполняют дис-
тиллированной водой. При-
мерно через 6 месяцев 
содержимое бочек, вобрав в 
себя впитавшийся в древеси-

ну старый коньячный спирт, приобретает крепость 20°. По-
лученную жидкость постепенно (каждые 6 месяцев) 
добавляют в коньячные спирты, поэтапно снижая их кре-
пость всего лишь на 3°. Полностью процесс редукции 
специалисты компании осуществляют в течение 6 лет, в 
отличие от других производителей, тратящих на него 
несколько минут. Перед розливом каждую бутылку 
ополаскивают небольшим количеством того же ко-
ньяка. Таким образом предотвращается появление 
и коньяке чужеродных привкусов. Коньяк Abel 

дома «Пьер Ферран» был удостоен золотой меда-
ли Международного конкурса вин в Блайбурге 
и награды CIVART. Коньяк Fine & Pale имеет 
выдержку около 6 лет; Ambre — 10 лет; Reserve — 

20 лет; 5election des Aiges — 30 лет; Abel — 

45 лет; Aicestrale — 70 лет. 

PIERRE 
FERRAND 

S t 'УРЕ CHAMPS 

Pierre Ferrand Selection des A iges 

Selection (CesSftn$cs 

70D L-CRU DE COGNAC|(P 

PRODUCT O F FRANCfc 



Ежегодно в продажу поступает не более 300 бутылок коньяка Ancestrale. 

Коньяк Abel продается в выдутых вручную бутылках. Brut de Fut не смеши-
вается и не редуцируется, а достигает крепости 45—55° естественным путем в 
процессе выдержки, который длится в течение 25 лет, после чего на каждую 
бутылку наносят номер бочки. 

Ambre 
Светло-охристого оттенка; 

очень легкий, изысканный 
цветочный аромат; мягкий, 
легкий стиль; горьковатое 

послевкусие. Неплохо. 

Reserve 
Бледно-желтого цвета; мягкий, 

тонкий, нежный аромат; 
немного ванильный вкус; 

хорошее послевкусие. 
Между хорошо и очень хорошо. 

Abel 
Рыжевато-коричневый цвет 

в сердцевине, охристый 
по краям; полный, богатый вкус; 

длительное послевкусие. 
Исключительно. 

Ancestrale 
Цвет с легким оттенком 

красного дерева; богатый аромат 
с оттенками чернослива; 

насыщенный слегка фруктовый 
вкус; среднее по длине 
послевкусие. Хорошо. 

PIERRE 
FERRAND 

Pierre Ferrand Ancestrale 
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Jean FFILLIOUX 
Le Pouyade, 1 6 1 3 0 Juil lac-le-Coq 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 83 0 4 0 9 
Посетители: по договоренности 

• Гамма -
Coq 

La Pouyade 
Napoleon 
Сер d'Or 

Tr£s Vieux 
Reserve Familiale 

CV/^омпания была основана в 1860 г. Оноре Филью. 
Сегодня ею руководит правнук Оноре, Паскаль 

Филью. 21,6 га виноградников, которыми владеет фирма, 
расположены в субрегионе Гран Шампань. Культивируется 
только сорт Уньи Блан. 

Вино дистиллируется без осадка. Перед дистилляцией ви-
но нагревают в шоф-вэн около 15 минут. Метод буазе не 
применяется. Сразу после дистилляции спирты редуциру-
ются с 70° до 65°. Для выдержки спиртов используют-
ся бочки только из лимузенского дуба, дающего, по 
мнению производителей, больше танинов. Спирт 
первые 4—8 месяцев находится в новых бочках. 
Паскаль Филью лично следит за обжигом бочек, 
который должен длиться не менее 15 минут. Это 
приводит к изменению химического состава древе-
сины; в результате выдержанный коньяк получает-
ся максимально ароматным. 

В 1979 г. коньяк Сер d'Or фирмы «Филью» удо-
стоился золотой медали Международного конкурса 
вин и спиртов. 

Tres 
Vieux 
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Ш а т о , п р и н а д л е ж а щ е е Паскалю Ф и л ь ю 

Дегустация коньяка 

'Зэа^шл^/м^шлуг/i 

Ttes Vieux 
Темно-желтого цвета; 

привлекательный стильный 
аромат с явным древесным 

оттенком; нежно-фруктовый 
стильный вкус с оттенками 
миндаля. В общем хорошо. 

Jteserve Familiale 
(с той же этикеткой, 
что и «Ttes Vieille») 

Цвета охры; сильный миндально-
ванильный аромат; типичный 

рансио; мягкий фруктовый, 
стильный вкус; приятное 

послевкусие. Исключительно. 

Jean Fillioux Сер 
d'Or Grande 
Champagne 

Рыжевато-коричневый 
в сердцевине; сладковатый, 
сливовый аромат; мягкий 

сладковатый сливовый вкус; 
резковатое послевкусие. 

Хорошо. 
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Alain FOUGERAT 
Le Breuil de Vouhar te , 1 6 3 3 0 St. A m a n t de Boixe 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 3 9 0 1 16 
Посетители: по договоренности 

(sjr.—ять поколений семьи Фужера были виноградарями. 
Альбер Фужера, вернувшись с Первой мировой 

войны, посадил на заброшенной земле виноград. В 1935 г. он 
построил коньячное хранилище с цементными цистернами и 
аламбиком. 

В 1956 г. Пьер Фужера расширил посадки винограда, 
приобрел новый пресс и в 1965 г. новый аламбик. Боль-
шая часть его коньяков выдерживалась 2—3 года. 

Виноградники компании в Сен-Аман де Буа, на се-
веро-западе Ангулема, расположены частично на гли-
няной, частично на песчаной почве. «Фужера» 
ныращивает только сорт Уньи Блан, сбор урожая 
осуществляется вручную. 

Полученные 10 600 галлонов вина дистиллируют 
в перегонном кубе объемом 398 галлонов. Все 
спирты из региона Фэн Буа не редуцируют за два 
года до розлива по бутылкам. Добавляется не боль-
ше 0,8% сахара. 

Спирты выдерживают в бочках только из трон-
с эй с кого (алльерского) дуба, объемом 80 и 106 гал-
лонов. Цистерна для смешивания спиртов вмещает 
1,325 галлона. 

Коньяк, не предназначенный для долгой вы-
держки, вызревает в новых бочках. Для остального 
коньяка «Фужера» предпочитает использовать 
бочки, возраст которых 8—15 лет, естественным об-
разом придающие напитку изысканный аромат с от-
тенками ванили. 

Бочки закупаются в мастерской Сегюна Моро в 
Мерпен и в мастерской Шалюфура в Жарнаке. 

• J Ж,/ -*/ 

Three Star 
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Three Star 
Светлый, бледно-охрового оттенка; 

привлекательный, стильный аромат с явными 
древесными тонами; нежный вкус с оттенками 

миндаля; стильный. Достаточно хорошо. 

х о 
(в квадратном графине) 

Яркий рыжевато-коричневый; сладковатый 
слегка спиртовой аромат; нежный фруктовый 

вкус; приятное послевкусие. Хорошо. 

COGNAC 

Alain FOUGERAT 
proprletaire rdcoltant 

au Brouil de Vouharte 16330 

produce of trance 

- Гамма -

Three Star 

Fine 

V S O P 

Napoteon 

X O 

ОЙ2Ю 

Обычно ежегодные продажи выглядят следующим образом: Three Star — 
2 7 2 0 бутылок; VSOP - 1450; Napoleon - 540; VR XO - 210; Fine 

Coqnac — 100 бутылок. Fine, крепостью 50°, про-
дается в Западной Европе и северных странах. 
Этот коньяк выдерживают 8 лет, VSOP выдер-
живается 10 лет; Napoleon — 20 лет; ХО — 
25 лет. Коньяки «Фужера» продаются в местные 
рестораны и частным лицам, а также экспортиру-
ются в Голландию, Германию и Австрию. 

A l a i n Fougera t Х О 
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P. FRAPIN 
В.P. 1, rue Pierre Frapin, 1 6 1 3 0 Segonzac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 8 3 4 0 0 3 
Посетители: по договоренности 

C H A T E A U 

DOMAINES P. FKAPIN S A. 
" I ' H I C H I M A H L W ' F 

вадцать поколений семьи Фрапэн занимались произ-
водством вина и дистилляцией коньяка. Первое упоми-

нание об этой семье виноделов Шаранты относится к 1270 г. 
Самый известный из членов семьи — писатель-гуманист XVI 
в. Франсуа Рабле, автор пятитомного романа «Гаргантюа и 
Пантагрюэль». Его мать Катрин была урожденная Фрапэн. 
В память об этом писателе эпохи Возрождения назван 
один из коньяков дома «Фрапэн» — Сыиёе Rabelais. 
В 1690-е гг. королевскому аптекарю Пьеру Фрапэну 
Людовик XIV пожаловал фамильный герб, изобра-
жение которого ныне украшает все фирменные бу-
тылки коньяка Фрапэн. В X X в. фирма перешла к 
семье Куантро, после женитьбы Макса Куантро, 
который на протяжении 35 лет был «путеводной 
звездой» в производстве ликеров, на Женевьев 
Фрапэн. Куантро сам руководит дистилляцией с то-
го момента, как в первый раз увидел этот процесс. 
Ему помогает коньячный мастер фирмы Оливье 
Польт. 

с о в ! 

Ж 

^fimu/e (уdam/iap/t< 
7 WEUIESC8U 00 COGNAC 

V.S.O.P. 
4 

f.PlAMN fc c.f SlCONI*r CNAIIMTI 

Chateau Fontp inot Grande C h a m p a g n e Trfcs 
Vieille Reserve d u Chateau 

C O G N A C 

^ju///r/c (//а/п^ш/п/^ 

IKES VIEILLE RESERVE 
ou CHATEAU 
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Беатрис Куантро, получившая образование в Париже и Корнеле, — управ-
ляющий директор коньячного дома «Фрапэн», а также владелица известно-
го шампанского дома «Госсэт». 

Под руководством Беатрис Куантро была создана компьютеризованная 
система инвентаризации, в компании стали использовать 
пневматические прессы для переработки винограда, осуще-
ствлять контроль качества цветопечати этикеток. Что каса-
ется самого процесса производства, то здесь сохраняются 
традиционные методы: естественный процесс сбражива-
ния сусла, дистилляция вина, не снятого с осадка, выдер-
жка спиртов. 

«Фрапэн» — крупнейший владелец виноградников в суб-
регионе Гран Шампань. Собственностью компании являет-
ся 296,4 га земли, причем 197,6 га отведены под 

виноградники (для сравнения: в среднем площадь частных 
виноградников составляет 12 га). В субрегионе Гран 

Шампань, недалеко от Шато де Фонпино, располо-
жены лучшие виноградники фирмы (143,2 га). Ря-

дом, в городе Сегонзак, в самом центре Гран 
Шампани, находится офис фирмы «Фрапэн». 

Виноград на участках, принадлежащих 
компании, растет на рыхлой, богатой извест-
няком почве. В жаркое лето она хорошо удержи-
вает влагу и помогает аромату плодов 
раскрыться. Лозу удобряют только коровьим на-
возом (50 т на 1 га). 

Около 662,5 галлона вина производится из 
сорта Уньи Блан. Фоль Бланш составляет только 
5% от всех посадок. Часто он не используется во-
все. Макс Куантро считает, что Фоль Бланш 
культивировали до появления филлоксеры за его 
ароматические качества. Однако теперь это стало 
невыгодно, поскольку этот сорт подвержен гние-
нию, и это происходит почти каждый год. 

На виноградниках «Фрапэн» собирают уро-
жай в начале октября, на неделю раньше других 
виноградарей, добиваясь большей кислоты во 
вкусе плодов. В течение каких-то двух часов ви-
ноград давится с помощью пневматического прес-

GNsS 

••••• • • 

VSOP Grande Champagne 
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Поместье Фрапэн в Гран Ш а м п а н и 

| .1, гребни и косточки отделяются, чтобы вино 
не получилось чересчур терпким. Время эконо-
мится благодаря использованию пневматичес-
ких прессов. Вино не фильтруется, чтобы 
«охранить естественный аромат винограда. 

В процессе дистилляции, который осуще-
« гвляется в одном из четырех аламбиков ком-
пании, вино с осадка не снимается. Объем 
куба — 663 галлона. Используется шоф-вэн 
(преднагреватель), чтобы исключить повреж-
дение прогретого аламбика во время перелива в 
него холодного вина. После двойной дистилля-
ции крепость спиртов сохраняется в течение 
года. Затем, каждые 2 года, спирты редуциру-
ются на 8° с помощью коньяков, разбавленных 
дистиллированной водой. Макс Куантро счи-
тает, что спирты, прошедшие слишком быст-
рую редукцию, отдают мылом. 

С пи рты выдерживают в бочках из лимузен-
< кого луба, насыщающих содержимое танина-
ми и привносящих в него «экзотические» 
оттенки, например, кокоса. Макс Куантро по-
лагает, что тронсэйский дуб нейтрален и не 
влияет на качество спиртов, поэтому его не ис-
пользует. Новые бочки составляют 1/з— У А ОТ 
in ех используемых для выдержки. Местные 

- Гамма -
VS/Three Star 
VSOP Grande 

Champagne 
Napoleon Grande 

Champagne 
V.I.P. X O Grande 

Champagne 
Domaine Frapin 
Vieille Grande 

Champagne 

Chateau 
Fontpinot Grande 
Champagne Tr£s 
Vieille Reserve 

du Chateau 

Extra Reserve 
Patrimoniale 
Pierre Frapin 

Grande 
Champagne 

Cuvee Rabelais 

-ОЙ2Ю 
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бочарни снабжают фирму «Фрапэн» своим товаром. В фирме «Фрапэн» 
предпочитают слегка «поджаривать» внутреннюю сторону бочки. 

Когда значительное количество танинов переходит в коньяк, его перелива-
ют в старые бочки. В течение всего периода выдержки бочки перемещают с 
нижних этажей (где воздух влажный) на верхние (где воздух сухой), и на-
оборот, в зависимости от процесса развития спиртов. 

Дом «Фрапэн» гордится своими большими складами, из которых выходит 
гамма коньяков высокого качества. По словам Беатрис Куантро, коньяки 
проходят очень длительный цикл созревания, поэтому, «уже думая о буду-
щем, нужно сегодня заполнять хранилища для внуков и правнуков, которые 
еще не родились». 

Партнером «Фрапэн» является фирма «Шато Поле», которая занимается 
розливом коньяков по бутылкам. Коньяк V.I.P. продается в изящном стек-
лянном отделанном 24-каратным золотом графине, выполненном в стиле 
X V I в.; Frapin Extra — в хрустальном графине. Коньяк Сииёе Rabelais про-
дается в отделанном 24-каратным золотом графине из хрусталя баккара. На 

графине изображены символы эпохи Возрожде-
ния: павлин, книга знаний, рог изобилия. 

«Фрапэн» снабжает своими коньяками 50 стран 
мира: 55% поставляется в Европу, 35% — в Азию 

и 10% — в Америку. Основные рынки сбыта нахо-
дятся в Германии, Бельгии, Финляндии, Франции, 
Исландии, Швеции, Корее, Японии, Тайване, 

С Ш А и на Филиппинах. Коньяк Domaine Frapin 

в 1993 г. был награжден бронзовой медалью, а 
в 1996 г. серебряной на Международном 

конкурсе вин и спиртов. В 1996 г. 
коньяк Extra получил платиновую, а 
коньяк Chdteau Fontpinot — серебря-
ную награду Института дегустации 
напитков Чикаго. 

Коньяк VS/Three Star — единст-
венный, который производится не из 
винограда Гран Шампани. Его изго-
товляют из сырья с виноградников 
Фэн Буа. Этот коньяк экспортирует-
ся в основном в страны Скандинавии. 

Extra Reserve Patrimoniale Pierre 
Frapin Grande Champagne 
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VSOP Grande Champagne 
Мягкий, чистый аромат с медово-
дынными оттенками; фруктовый 

вкус; грубоватое послевкусие; 
сбалансирован. Неплохо для 

коньяка 10-летней выдерокки. 

Domaine Frapin 
Vieille Grande 

Champagne 
(год выдерживался в новых 

дубовых бочках) 

Мягкий, стильный аромат с 
дымком; прекрасный стильный 

вкус; среднее по долготе 
послевкусие; соответствует 

коньяку выдержки 18—20 лет. 
Неплохо. 

Chateau Fontpinot 
Grande Champagne 
Trfcs Vieille Reserve 

du Chateau (41°) 
(6 месяцев выдерживался в новых 

дубовых бочках; 

в среднем выдержка 18-20 лет) 

Аромат сильнее аромата Domaine 
Frapin; многослойный; грубее 
Domaine Frapin; спиртовой; 

длительное послевкусие. Хорошо. 

V.I.P. ХО Grande 
Champagne 

(из влажных складов; 
спирты 35-летней выдержки) 

Легкий аромат; многослойный; 
фруктовый вкус; длительное 
послевкусие; сбалансирован; 

подходит для ланча. 
Очень хорошо. 

Extra Reserve 
Patrimoniale Pierre 

Frapin Grande 
Champagne 

Аромат полнее и мягче, чем у 
V.I.P. ХО; богатый аромат 
рансио; многослойный вкус; 

среднее по длительности 
послевкусие. Хорош к ужину. 

Исключительно. 

Cuvee Rabelais 
(смесь спиртов Уньи Блан 

и Фоль Бланш; 
выпушено всего 500 бутылок) 

Мягкий, сильный фруктовый 
аромат; многослойный; богатый 

изысканный вкус с дымком; 
длительное послевкусие. 

Исключительно. 
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GABRIEL et ANDREU 
C h a t e a u d e B o n b o n n e t , 1 6 1 3 0 Ars 

Tel: ( 3 3 - 1 ) 3 0 2 4 5 2 4 8 
Посетители: Пн-Пт 9.00-12.00 и 14.00-17.00 

или по договоренности 

ород Аре лежит на юге Коньяка в субрегио-
не Гран Шампань. Фирма «Габриэль и Ан-

GABRIEL * ANDREU 
chi~. J. >А.*(.. 
Itwffu..>...».. 

(IRAXDE СНАМГЛОМС 

J. M l ... -О— ( . . . 
—J.C- . . .—/... Mt. . .U. — 

, - J - l J. ,— f . . . . . . . . V ' ^ . . J.C- • ! ' 

rX-111,, _ LuC £ f " M 
Л\.Ж.. (U J. 

C O G N A C 1 
(Sal ltd 

ANDREU GABRIEL 
s aanntl da />41(1 

/6/30 

BOIS FINS 
LOT 8 

uruc/iwunif^ 
lutt£ 

camel* l«iio< 
ни.-'»-" I M | difu 

дре» производит коньяки, про-
исходящие из одного хозяйства 
одного района: Гран Шампани, 
Пти Шампани, Бордери или 
Фэн Буа. Большинство же конь-
ячных домов смешивает коньяки 
разных районов. Компания «Га-

бриэль и Андре» работает с лучшими виноградаря-
ми. По договору они не могут использовать 

гербициды для уничтожения сорняков. Фирму 
волнует не урожайность, а получение экологи-
чески чистого сырья. 

Чтобы сделать спирт максимально аромат-
ным, вино не снимают с осадка. Дистилляцию 
проводят до декабря, пока в вине сохраняются 
чистые фруктовые ноты и аромат цветов. 
Процесс перегонки осуществляется в кубах 
маленького объема. Для выдержки спиртов 
используют бочки только из лимузенского ду-

• ч I. -

•/«.>« .«.г LL 

Uifft% 2822 

COGNAC 

- Гамма -

Fins Bois 

Borderies 

Petite Champagne 

Grande Champagne 

Fins Bois 
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• yia^/u 

6a, имеющего более пористую структуру. В результате коньяк получается бо-
лее мягким и изысканным. Коньяк никогда не карамелизуется. 

Для редукции используется дистиллированная вода, которая добавляется 
каждые 4—6 месяцев в течение трех лет. Перед розливом каждая бутылка 
ополаскивается небольшим количеством того же коньяка (того же возраста). 
11оэтому коньяки «Габриэль и Андре» получаются чистыми, лишенными ка-
ких-либо чужеродных запахов. Каждая бутылка нумеруется, на этикетке 
указывается серия и дата розлива. 

/и^ьа/гми^шог/ошга dstyw 

Borderies 
Охристого оттенка 

в сердцевине, бледно-лимонный 
по краям; древесный, нежно-

фруктовый аромат с тонами 
жасмина и грецкого ореха; 

фруктовый, пресноватый вкус; 
среднее по долготе послевкусие; 
розлив по бутылкам произведен 

20 февраля 1996 г. 
Достаточно хорошо. 

Petite Champagne (42°) 
Соломенного цвета в сердцевине, 

бледно-лимонный по краям; 
легкий цветочно-фруктовый 

аромат; стильный, слегка 
фруктовый вкус с оттенками 

абрикоса и лесного ореха; розлив 
произведен 20 февраля 1996 г. 

Очень хорошо. 

Grande Champagne 
Охристого оттенка 

в сердцевине, бледно-лимонный 
по краям; фруктовый аромат 

с тонами дыма и ванили; 
многослойный; теплый, 

насыщенный фруктовый вкус; 
среднее по длительности 

грубоватое послевкусие; розлив 
по бутылкам произведен 

29 мая 1996 г. Очень хорошо. PRODUIT DE FRANCE 

GABRIEL & ANDREU 
an (iftaltaiis </c £Banflpnnct' 

16 ISO CL&i&aiiu 

W 
PETITE C H A M P A G 

LOT-23 
{e",racP"<i<nl unique tla>il 

I 

V' l'WiUuit Lr^iM^^"0 1 

I T ^ f c w J ^ & a « f r f t * 

И * * * 1981 Э Ш и ^ " * * 

COGNAC 

Petite 
C h a m p a g n e 
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COGNAC 
GAUTIER 

Tradit ion Rare П о д а р о ч н а я у п а к о в к а к о н ь я к а Готье 
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Paul GIRAUD 
1 6 1 2 0 Bouteville 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 9 7 0 3 93 
Посетители: ежедневно 13.30-17.30. 

Туры с гидами по договоренности 

•^емейная фирма потомственных виноградарей «Жи-
УО ро» основанна в 1650 г. Виноградники фирмы зани-

мают 34,6 га и расположены на востоке Гран Шампани, в 
деревнях Бутвиль и Сен-Мем ле Карьер. 29,6 га — собст-
иенность фирмы, остальные — арендованные земли. 

«Жиро» выращивает виноград исключительно сорта 
Уньи Блан, лишь 5% посадок составляет Фоль Бланш. 
Отец Поля-Жана Жиро считал, что из Фоль Бланш по-
лучаются лучшие спирты, несмотря на то что виноград 
этого сорта очень подвержен гниению. Виноградные 
лозы сажают на расстоянии 1,2 м друг от друга, ря-
дами. Расстояние между рядами 3 м. Почва здесь 
каменистая. 

В отличие от большинства фирм региона, в 
«Жиро» собирают виноград вручную. В Гран 
Шампани таким образом фирма собирает только 
2% урожая. Раньше эту работу производили ис-
панские рабочие. Сейчас урожай собирают жите-
ли местных деревень. В настоящее время в 
деревне Бутвиль живет 50 виноградарей. 

«Жиро» — одно из двадцати винодельческих 
хозяйств региона Коньяк, где применяются пре-

COGNAC 
PAUL G I R A U D 

GRANDE C H A M P A G N E AppeHtfion Grimfc Chimpagne CanfrWc 
рпякгггы Ju (upuu 
V.S.O.P. 

Grput fbuJ Gtmud /t His uu 
MX ВшпИг - Frtna ДО yol I 

Paul G i raud VSOP 
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.Ламшисъ 

C O G N A C 
P A U L G I R A I I D 

GRANDE CHAMPAGNE АрцМЫюп (Waik Chimpap* Coerttfr 
pnmter int Л agn* 

VIEILLE RESERVE 
CvmfbJGwmJaFAuu 

гяооисс Of шлма 

- Гамма -

VSOP 
Napoleon 

Vieille Reserve X O 
Trfcs Rare 

Paul Giraud Vieille Reserve XO 

fam 
Mis EN OOUTKIll Ji A LA I'KOrttlflf 

C O G N A C 
PAUL GIRAUD 

/ 1 Ж П 
GRANDE CHAMPAGNE ^ и c. Otindc Champagne Conlrtlfc 

prrmirrtru du cognac 
JJ V I E I L L E R E S E R V E 
1 Cipmc hul Giraud a Fib ш i. 
SI .Ос! Ш BouttuUe • Ггаясг 
ш ш в ш ш I'ROWICn OF FRANCE 

имущественно биологические методы виногра-
дарства. На экспериментальном участке в 
6 га используется только сернистый ангидрид 
и медный купорос. Специальный значок на 
этикетке бутылки говорит о том, что виноград, 

из которого произведен дан-
ный коньяк, обрабатывался 
химическими веществами. 
Для переработки винограда 

используют пневматический 

пресс. 8—10% вина получается путем естественного броже-
ния. Благодаря высокой кислотности вино сохраняется в хо-
рошем состоянии вплоть до дистилляции, несмотря на 
холодную погоду. Мастера «Жиро» дожидаются оконча-
ния молочнокислого брожения, после чего начинают дис-

тилляцию. Один из перегонных кубов, купленных в 
1950 г., вмещает 371 галлон, другой, приобретенный в 

1962 г., — 477 галлонов. Процесс двойной дистил-
ляции длится круглые сутки, и мастерам необходи-
мо все время находиться рядом с аламбиками. 
Поэтому они временно переселяются в дистилля-
ционные помещения. Нагревание аламбиков осу-
ществляется с помощью газа и управляется 
автоматически. Первая дистилляция должна кон-
тролироваться каждые 7 часов, вторая — каждые 
30 минут. 

Для подогрева вина используется шоф-вэн. Тем-
пература постоянно поддерживается на уровне 
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Лапигиоъ 

VSOP 
Спиртовой, фруктовый аромат; 

молодой, несмотря на 8 лет 
выдержки; довольно грубое 

вкусовое ощущение. Неплохо. 

Napoleon 
Яркий приятный аромат с 

оттенками цветов и фруктов; 
согревающий; нежный фруктовый 

вкус; среднее по длине 
послевкусие; 15 лет выдержки. 
Между хорошо и очень хорошо. 

Vieille R6serve 
Мягкий тонкий аромат с 

оттенками фруктов с 
косточками; нежный медовый 

вкус; довольно длительное 
послевкусие; 25 лет выдержки. 

Очень хорошо. 

Ttes Rare 
Мягкий сложный аромат с 

оттенками гвоздики и перца; 
согревающий; среднее по длине 

послевкусие с перчинкой. 35 лет 
выдержки. Очень хорошо. 

30 °С. Вино дистиллируется с осадком. Такой 
способ улучшает качество спиртов Гран Шам-
пани и ориентирован на старые коньяки. Хотя 
чрезмерное употребление осадка может привес-
ти к другой проблеме — отрицательному влия-
нию на вкус спирта-сырца. 

Фирма отдает предпочтение бочкам, сде-
ланным из лимузенского дуба. Ежегодно но-
вые бочки составляют 30% от общего числа. 
Коньячные хранилища отличаются высоким 

уровнем влажности. В шэ — специальном хранилище, где коньяки выдержи-
вают более 10 лет, — крепость спиртов снижается на 20%. В «Жиро» не ис-
пользуют буазе (настаивание на дубовой стружке), так как целью компании 
является производство беспримесных коньяков. 

Компания заключает трехгодичные торговые контракты с такими домами, 
как «Хэннесси» и «Реми Мартен». На протяжении многих лет «Жиро» снаб-
жала эти известные фирмы коньячными спиртами. Под собственной маркой 
«Жиро» коньяки продаются в Германии, 
С Ш А и Голландии. 

Продукция Поля Жиро имеет следую-
щие награды: в 1981 г. Napolton получил 
золотую медаль на Basle Concours Interna-

tional de Spiriteux, на том же конкурсе 
Vieille Reserve получил знак отличия Dis-

tinction d'Honneur. 

м и » к ш т ш 
ЯОКщжЖж! 

COGNAC 
* PAUL GIRAUD 
Ж 

G R A N D E C H A M P A G N E 
Appellation Grande Champagne Conutt it 

prmitr т Л прш 
NAPOLEON 

170cl *ta>Bm*i*FhшгОДМ; 
n o o u c t OF г* Л MCE 

- 133 -



GODET FRERES 
1 rue du Due, B.P. 4 1 , 1 7 0 0 0 3 La Rochelle 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 6 41 10 6 6 
Посетители: Пн-Пт 14.30-16.30 

1550 г. голландский купец Бонавентуре Годэ обосно-
вался в порту Ла Рошель и начал торговать солью и 

местным вином. С 1730 г. Августин Годэ уже экспортировал 
коньяк в королевские дворы Голландии и Англии. Компания 
же была основана в 1782 г., сегодня ею владеет уже восьмое 
поколение семьи Годэ. 

Братья Годэ закупают молодые спирты в различных 
субрегионах: 50% — в Гран Шампани, по 2 0 % — в Фэн 

Буа и Бордери, остальные 10% поступают из Бон Буа и 
Пти Шампани. 

Годэ производят редуцирование спиртов естествен-
ным путем. Спирт выдерживают в бочках из троне эй-
ского дуба, 30% из них новые. Содержимое хранилищ 
фирмы обновляется каждые 10 лет. Ежегодно «Годэ» 
продает миллион бутылок: 9 5 % экспортируется в 
45 стран мира. Коньяки фирмы пользуются большим 

Excellence 
Темно-желтого цвета; изысканный ванильно-
фруктовый аромат; нежный вишневый вкус 

с оттенками трюфелей; резковатое 
послевкусие. Хорошо. 

Reserve de la Famille Extra 
Vieille Grande Champagne 

Янтарный в сердцевине, бледно-лимонный 
по краям; аромат сухофруктов; маслянистый 

аромат рансио; сильный фруктовый вкус; 
длительное богатое сбалансированное 

послевкусие. Очень хорошо. 

Godet Frfcres Excellence 
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• У^ашаи&ь 

- Гамма -
Cuv£e Jean Godet 

Three Star 

Selection Spedale 

Gastronome 

Napoleon 

Excellence 

X O 

Reserve de la 
Famille Extra 

Vieille Grande 
Champagne 

спросом в Тайване. Однако их нельзя найти в 
супермаркетах. 

Продукция фирмы имеет награды: в 1990 г. 
коньяк Godet Freres получил золотую медаль на 
конкурсе Monde Selection в Брюсселе, через год 
серебряную медаль на Между-
народном конкурсе вин и спир-
тов в Великобритании. Коньяк 
категории Х О в 1994 г. удос-
тоился золотой медали Monde 

Selection в Брюсселе. 

Коньяк Сииёе Jean Godet 

Three Star — ассамбляж 
спиртов Фэн Буа, Бордери и 
Бон Буа — составляет 
15% от общих продаж. 

Коньяк Selection Spe-

\ nilc ассамбляж спиртов 6—8-летней выдержки из 
boil Буа и Фэн Буа, охарактеризован как обладаю-
щий «нежным, слегка древесным вкусом с оттенка-
ми лесного ореха, персиков и красных фруктов». 
^ Нот коньяк имеет категорию VSOP и составляет 
половину от общих продаж. 

В 1920 г. был создан коньяк Gastronome — это 
<м еамбляж 8-летних спиртов Гран Шампани и Пти 
11 (ампани. Этот коньяк составляет 5% от общих 
продаж. 

Коньяк Napoleon — смесь 15-летних спиртов 
Ф»н Буа, Бордери и Бон Буа. Коньяк Excellence — 

< месь 25-летних спиртов Гран Шампани, Бордери 
и I 1ти Шампани. По продажам он стоит между ко-
ньяками Napoleon и ХО и составляет V5 от общих 
продаж. 

I 1родажи Х О — смесь 30-летних спиртов Гран 
111ампани и Пти Шампани — составляют 5% от 
общего количества. 

Самый дорогой коньяк фирмы — Reserve de la 

Famille Extra Vieille Grande Champagne — содер-
жит спирты более чем 50-летней выдержки. 

Reserve de la Famille Extra Vieille 
Grande Champagne 

/ 
"оэис.-о» («лисе 

D D I 

I 

OOD«T. FREREVI7003 
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Leopold GOURMEL 
La Couture, B.P. 1 6 1 3 0 Gente , Cognac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 8 3 7 6 6 0 
Посетители: ежедневно по договоренности 

g p — ь е р Вуазен, занимавшийся на протяжении мно-
t^y С/ гих лет ассамбляжем спиртов как любитель, в 
1970-х гг. вместе с Оливье Бланом основал фирму «Ле-
опольд Гурмель», названную так в честь его деда-седель-
ника (эмблема фирмы — голова лошади). В 1990 г. 
компания была продана банку, а в 1993 г. ее выкупил 

Оливье Блан. 

За исключением старых запасов, коньяки «Гур-
мель» производятся из урожаев с одного виноград-

ника (32,6 га) в Ф э н Буа. В основном там 
культивируется сорт Уньи Блан, однако для 
экспериментов выращивают Коломбар и Фоль 
Бланш. Виноград по традиции собирается вруч-
ную. Аламбики установлены прямо на вино-
граднике. 

- Гамма -
Age du Fruit 

Age des Fleurs 

Age des tpices 

Quintessence 

О 

Age des tp i ces Fins Bois 
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Используется преднагреватель; вино дистиллируется не снятым с осадка. 

Фирма тщательно выбирает дубы, из которых будут сделаны бочки для ее 

коньяков. Бочары Сегонзака собирают эти бочки, а оставшуюся часть клепок 

продают другим бочарам. Фирма использует только тронсэйские дубы. Их 

отбирают на северо-западе Бурже и на востоке Амбуаза. Дистилляция длит-

( и до конца февраля, после чего молодые спирты помещают в новые бочки на 

девять месяцев. 

68-градусные спирты созревают в течение 5 лет. Затем постепенно реду-

цируются путем добавления коньяка, смешанного с дистиллированной водой. 

Добавление карамели и сиропа, а также буазе не применяются. 

Оливье Блан надеется на скорое появление фирменных миллезимных 

коньяков. 

Age du Fruit Age des Epices 

циста; изысканный цветочный 
аромат с легким спиртовым 

Насыщенного соломенного Насыщенного соломенного цвета 
в сердцевине, бледно-охристый 
по краям; аромат перезрелых 

оттенком; маслянистый, фруктов, маслянистый; 
нежный вкус; среднее по долготе 
послевкусие; спирты 8-летней 

выдержки. Достаточно хорошо. 

богатый вкус; спирты 
20-летней выдержки. Хорошо. 

Quintessence 
Age des Fleurs 

Насыщенного соломенного цвета 
м сердцевине, бледно-охристый 
по краям; аромат интенсивно 
фруктовый, теплый аромат 

рансио; фруктовый вкус; 
спирты 12-летней выдержки; 

спиртовое послевкусие. 
Достаточно хорошо. 

в сердцевине, бледно-охристый 
по краям; стильный; богатый 

аромат рансио; фруктовый вкус 
с оттенками миндаля; спирты 

Темно-желтого цвета 

30-летней выдержки. 
Достаточно хорошо. 
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GOURSAT-GOURRY de Chadeville 
Domaine de Chadeville, 6 7 rue Gaston Briand, 

1 6 1 3 0 Segonzac 
Tel: ( 3 3 - 5 ) 45 83 39 4 9 

Посетители: по договоренности 

Ж 

C O G N A C 
1" Cru du Cognac 

x . o 

ачиная с 1619 г. семья Гурри владеет поместьем 
Шадвиль, расположенным в Сегонзаке, в цент-

ре Гран Шампани. Все коньяки производятся из собст-
венного винограда сорта Уньи Блан. Ежегодно 
«Гурса-Гурри» производит 21 200 галлонов вина. 
Каждый литр спирта получаются при дистилляции 9 л 

вина. 

Производством коньяка управляет Пьер Гурса-
Гурри. Спирты выдерживаются в 15—20-летних 
бочках из лимузенского дуба. Пьеру нравится на-
сыщать коньяки ароматом ванили и корицы. 
Фирма продает около 10 ООО бутылок коньяка: 
5000 — коньяк VSOP 8-летней выдержки; 
3000 — коньяк 7r6s Vieux 25-летней выдержки; 
2000 — Х О 35-летней выдержки. 

Продукция самой старой семьи виноградарей 
в регионе реализуется во Франции, Германии, 
Великобритании, а также в Азии. 

Grande Fine Champagne *»tU.Uon Grande Fine Champagne Conlr6l« 
-XT-

tCOi «I* OAOCTIliЕВШ« оя« DW 

- Гамма -
VSOP Chadeville 

Tr£s Vieux 

X O 

XO Grande Champagne 
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Виноград Уньи Блан 

Goursat-Gourry 
VSOP Chadeville 

Янтарного цвета в сердцевине; 
ванильно-древесный аромат 

с фруктовым оттенком; 
древесный вкус; среднее 

по долготе послевкусие. Хорошо. 

Goursat-Gourry 
Trfcs Vieux 

В сердцевине цвета красного 
дерева, с охристым оттенком; 

необычный аромат дерева 
и марципана; древесный вкус; 

среднее по долготе послевкусие. 
Достаточно хорошо. 

Goursat-Gourry 
Х О 

Г с мно-карамельного оттенка 
п сердцевине, светло-охристый 

по краям; спиртовой, фруктовый 
аромат с древесными 

оттенками; вкус слегка 
недозрелого фрукта; слишком 

спиртовой. Неплохо. 

VSOP Grande Fine 
Champagne 

C O G N A C 
1" Cru du Cognac 

V . S .O.P. C H A D E V I L L E 
Grande Fine Champagne 

VPelUlion Grande Fine ChempagneCoriri* 

- V - Г- 4 ly.— S » . < •.«• -
- (i— fc. II ГЛ-lV*" 

^Лкл, 
id C COt'Mjfdc OlADtvillbасою*|№) itt««»• flW 
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GUERBE 
1 6 1 3 0 Ju i l lac- le -Coq 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 8 3 6 7 0 6 
Посетители: по договоренности 

Пн-Пт 9.00-12.00 и 14.00-18.00 

^ / ^ е м е й н о е предприятие «Гербе» производит коньяки 

ТОЛЬКО ИЗ собственного винограда сорта Уньи Блан. 

В свое время часть виноградников коммуны Жюйак-ле-

Кок, расположенной в Гран Шампани, была продана само-

му большому негоцианту, сыну Жана Гербе (основателя 

предприятия), нынешнему президенту компании Даниэлю 

Гербе. 

Площадь виноградников 41,5 га. Сегодня отцу помога-

ют его дети: Жан — в производстве коньяка и Мария 

Кристина — по административно-коммерческой части. 

153 700 галлонов вина перегоняются в поместье Ложис 

де Пютуйе. 

Спирты выдерживаются в бочках только из лиму-

зенского дуба: первые 6 месяцев в новых, затем в 

старых, 10-летних бочках. Бочки закупаются в ма-

стерской Аллари в Аршиаке. 

GRANDE C H A M P A G N E 
*9РЛЧоп Grande Champagne ContrilW 

COGNAC 

VSOP 
MAISON (iUhRBh ET CIE 

'«JO JUILLAC-I E-COQ FRANCE 
PRODUCT OF FRANCE 

У 

GRANDE CHAMPAGNE 
Appellation Grande Champagne Contrdlde 

COGNAC 

NAPOLEON 
Id 40%v< 

MAISON OUERBfi FT CTE 
16110 nilU-AC-UI-COQ FRANCE 

PRODUCT OF FRANCE 

VSOP Grande C h a m p a g n e 
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GRANDE CHAMPAGNE Appellation Grande Champagne Controlec 

COGNAC 

V S O P 
Od 40%vol. 

MAISON I it Л-КВГг LT Clfc 
161» JUIIXAC-LE-COQ FRANC!-. 

PRODUCT OF FRANCE 

- Гамма -
VS 

VSOP 

Rare R£serve 

Napoteon 

X O 

Extra 

Grande Reserve 

Vieille 

Ежегодно «Гербе» продает около 3000 бу-
тылок коньяка V5; 17 тыс. — VSOP; 16 тыс. — 
Rare Reserve; 1700 - Napoleon; 35 тыс. - Х О 
и Extra; 1000 - Grande Reserve и 500 - Vieille 

Grande Champagne, а также 5000 бутылок пи-
но де шарант, его «Гербе» 
рекомендует в качестве апе-
ритива и как дополнение к 
некоторым блюдам. 

Основной рынок сбыта 
«Гербе» находится во Фран-
ции, однако коньяки фирмы 
продаются и в Германии, 
Швеции, Гонконге, Тайва-
не и на Мальте. Старый 

коньяк Grande Champagne от фирмы «Гербе» получил 
четвертую премию на конкурсе в 1993 г. 

д г г а с 

шегве 

ЬдпЗе сКпе (SfiamfiM 
Я *И*1и«Ч1 Grande Fine Champagne Contrtlfc j 

Жд̂ Ж - PRODUCT Off 
fetoni.I'l «lit (ч Clc• Lojjiidc Puygulllcr 16130JuUUt-b 

VS Grande Fine Champagne 
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VS Grande Champagne 
Бледно-соломенного цвета; 

тонкий аромат; теплый фрукто-
вый вкус; среднее по долготе 
послевкусие. Очень хорошо. 

VSOP Grande Champagne 
Рыжевато-коричневого цвета; 

легкий аромат чернослива; мягкий 
фруктовый вкус, резковатый; 
среднее послевкусие. Хорошо. 

Rare Iteserve Grande 
Champagne 

(графин в форме сердца) 
Соломенного цвета в сердцевине, 

бледно-коричневый по краям; 
маслянистый, с ароматом 
молодого спирта; мягкий 

фруктовый вкус; 
резковатое послевкусие. 

Достаточно хорошо. 

ХО Grande Champagne 
(в таком же графине, как Rare 

Reserve) 
Темно-желтого цвета 

в сердцевине, бледно-охристый 
по краям; фруктово-ванильный 
многослойный аромат; мягкий 

фруктовый вкус; отличное 
качество и приятное послевкусие. 

Исключительно. 

ХО Grande 
Champagne 
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A. HARDY 
142 rueBasse de Crouin, B.P. 27 , 1 6 1 0 0 Cognac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 8 2 59 55 
Закрыт для посещения 

CY/^омпания была основана в 1863 г. Антуаном Арди 
(Энтони Харди), лондонским импортером, кото-

рый перебрался в Коньяк, чтобы лучше контролировать свои 
хранилища. Семья продолжила традицию, и сегодня фирмой 
руководит уже пятое поколение Арди. 

В конце X I X в. британская торговля переживала кризис, 
за которым последовало увеличение акцизных сборов. Тогда 
Арди закрыл в Лондоне свой офис и сконцентрировался на 
продаже коньяков в Центральную Европу (Вену, Пр; 
гу, Берлин), Россию и в Осло. В течение некоторо-
го времени Арди был поставщиком русского царя 
Николая II, для которого была создана специаль-
ная марка Cognac de I'Alliance. 

Первое время компания «Арди» имела собст-
венные виноградники, однако последующие поко-
ления продали их и сосредоточились на закупке 
нин для дистилляции и спиртов. Сын Франсиса 
Арди, нынешнего мэра города Коньяк, занимает-
ся дегустацией и отбором спиртов. 

Ежегодно фирма производит 1,5 млн. бутылок. 
Маленькая семейная фирма «Арди» заботится о 
своих покупателях, смешивая спирты в соответст-
нии с их вкусом. Коньяк V5 — ассмбляж спиртов 
Фэн Буа (раннее созревание придает коньяку мяг-
кость) и Бордери (наполняет коньяк ароматом и 
структурирует его). Дизайн этикетки — это визит-
ная карточка фирмы, угол которой, по традиции, 
отогнут вовнутрь, если клиент — близкий друг. 
В «Арди» полагают, что их коньяк VSOP Fine 

Champagne — «лучший показатель качества». 
VSOP выдерживается 10 лет. На этикетке изоб-
ражен петух — символ дома. Коньяк категории 
Х О в «Арди» считают «флагманом» фирмы. 

VSOP Fine Champagne 
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Х О — смесь 25-летних коньяков двух субреги-
онов Гран Шампани и Пти Шампани. 

Ассамбляж Noces d'Or впервые был получен 
в 1946 г. Он состоит только из спиртов Гранд 
Шампани, средняя выдержка которых 50 лет. 

Благодаря им коньяк по-
лучается сбалансирован-
ным и гармоничным. 
Эта марка упакована в 
ящичек из дикой вишни. 
Коньяк Noces de Dia-
mond, так же как и пре-
дыдущий, сделан из 

- Гамма -
VS 

VSOP Fine 
Champagne 
Napoleon 

XO 
Noces d'Or 
Perfection 

спиртов Гран Шампани и содержит очень старые ком-
поненты. Выдержка этих спиртов — минимум 60 лет. 
Коньяк Noces de Perle — смесь 30-летних спиртов Гран 
Шампани. Оба коньяка — «Жемчужный» и «Брилли-
антовый» — продаются в графинах из каспарского хру-
сталя. Коньяк лучшего качества Perfection содержит 
спирты, полученные еще до появления филлоксеры (до 

1870 г.), ставшей разорителем виноградников района. 

Этот коньяк выпускается каждые 10—20 лет. Его 
крепость — 41°. Также торговый дом выпускает 

10-летнее белое и розовое пино де шарант. 

A. Hardy VSOP Fine Champagne 
Насыщенный золотой цвет в сердцевине, 
охристый по краям; фруктовый аромат 

рансио; легкий фруктовый вкус 
без резких оттенков; короткое 

послевкусие. Хорошо. 

A. Hardy «Red Corner» 
Three Star 

Темно-желтый в сердцевине, охристый 
по краям; аромат молодого дерева; 
ванильно-фруктовый вкус; среднее 
послевкусие. Достаточно хорошо. 

VS «Red Corner» 
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JAS. HENNESSY 
1 r u e d e l a Richonne, 1 6 1 0 1 Cognac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 3 5 7 2 7 2 
Посетители: (туры с гидами на нескольких языках) январь-май 

и октябрь-декабрь Пн-Пт 8.30-11.00 и 13.45-16.30; 
июнь-сентябрь Пн-Сб 9.30-17.30 

(не считая установленных праздников) 

^ V k ирму «Хэииесси» основал в 1765 г. ирландец Ричард Хэннесси, капи-
t V тан ирландской бригады французского короля 
Людовика X V . Первая партия коньяка была поставле-
на им в Ирландию и Британию, следующая партия из JpJ; 
13 тыс. бутылок отправилась в Америку и французские 
колонии. щ» 

Сын Ричарда Хэннесси, Жак, ставший после отца ^ 
руководителем фирмы, сменил ее название на J as. Hen-

nessy. Представители уже шести поколений семьи по-
бывали в президентском кресле компании с того 
времени. Сегодня этот пост занимает прямой пото-
мок основателя компании Анри де Пракомталь. 

В 1971 г. фирма породнилась с самым 
большим шампанским домом — «Моэт и 
Шандон» и парфюмерной компанией 
«Кристиан Диор». В 1987 г. вместе с 
Луи Виттоном «Хэннесси» образовал 
группу L V M H (Louis Vuitton-Moet-

Hennessy), которая стала крупнейшим 
в мире производителем предметов рос-
коши и владельцем фирмы «Хайн». 

«Хэннесси» всегда хорошо удава-
лось экспортировать свой коньяк. 
В 1794 г. фирма впервые отправила 

и 

товар в Нью-Йорк. Затем, 4 года 
спустя, была совершена первая по-
ставка в Германию. В 1817 г. принц-
регент (будущий король Георг IV) 
заказал «отлично выдержанный 

Hennessy Privilege VSOP 
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светлый коньячный eau-de-vie» от 
«Хэннесси». Отсюда и появилась 
аббревиатура VSOP (Very Superior 

Old Pale — «Очень Старый Блед-
ный»). 

Позднее Морис Хэннесси 
впервые в городе начал разливать 
коньяк по бутылкам. Он также 
впервые в 1865 г. ввел способ 
градации коньяков — систему 
звездочек, обозначающую уро-

вень качества напитка. Эту систему вскоре переняли все остальные произ-
водители и торговые дома. 

В 1870 г. Морис Хэннесси вводит обозначение Х О (Extra Old). Два года 
спустя его товар впервые был экспортирован в Китай и Ирландию. Ориги-
нальная форма графина была придумана в 1947 г. Сравнительно недавно 
«Хэннесси» создал несколько новых коньяков: в 1979 г. Paradis, в 1995 г. 
Choice (для Китая), Bras d'Or и Extra (для дьюти-фри), Privi (для распрост-
ранения в Японии). В 1996 г. был создан коньяк Richard Hennessy, названный 
так в честь основателя компании. 

В период немецкой оккупации Коньяка, во время Второй мировой войны, 
«Хэннесси» взял на себя ведущую роль в разработке качественного контроля 
и распространения коньяков, создав Бюро распределения коньяков. Эта орга-
низация была позднее переименована в Государственное межпрофессиональ-
ное бюро коньяка (BNIC). 

«Хэннесси» принадлежит 622,4 га земли, отведенной под виноградники. 
Однако после дистилляции объем полученных спиртов составляет всего 
2 % потребностей компании, несмотря на то что урожаи бывают очень высоки-
ми. В 1996 г. было получено 2224 л вина с гектара, тогда как официальным за-
конодательством предусматривается производство вина с одного гектара 

<ёг /745 

Hennessy 

А н р и де Пракомтаяь, президент «Хэннесси» 
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^"У^ая/шись 

Исключительный коньяк Richard Hennessy 
в хрустальном графине 

не более 1196,8 л. Такое ограничение было установлено в 1996 г. Остальной 
виноматериал компания закупает у 2600 виноградарей, работающих на кон-
трактной основе. В 1950 г. компания создала специальную лабораторию для 
контроля за качеством. Цель создания лаборатории — обеспечение исключи-
тельно чистых вин, полностью полученных из сорта Уньи Блан. Эти вина про-
ходят ферментацию при температуре 21—24 °С в течение 5—6 дней. 
11оскольку Уньи Блан созревает поздно, собирать его нужно очень быстро, по-
этому сбор урожая с помощью техники стал нормой. Прессование уже очищен-
ного винограда занимает сейчас всего лишь 2 часа. Дистилляция проходит в 
27 цехах, три из которых принадлежат «Хэннесси»: два из них находятся на 
границах области Коньяк, третий — в Жюйак-ле-Кок, в самом центре Гран 
111ампани. Вино перегоняют без осадка, но с использованием шоф-вэн для эко-
номии топлива (сохраняется 40% газовых затрат). Нагревание вина произво-
дится в последние 2 часа дистилляции. 50% незрелых спиртов «Хэннесси» 
накупает в четырех лучших субрегионах: в Гран Шампании Пти Шампани, 
Бордери и Фэн Буа. 
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Для бочек, в которых будет проходить вы-
держка коньяков, «Хэннесси» выбирает только 
лимузенский дуб из лесов центральной Фран-
ции. Выбранные деревья должны быть не моло-
же 100 лет. Для обеспечения непрерывности 
поставок компания приобрела 444,8 га участ-
ков, деревья на которых достигнут нужного воз-
раста только к 2020 г. 

В 1972 Г. фирма «Хэннесси» купила бочар-
ню Тарансо, основанную еще в 1672 г. Преж-
де чем делать бочку, мастер хранит клепки из 
крупнозернистого лимузенского дуба на от-
крытом воздухе три года. После чего отбирает 
32 клепки для каждой бочки. Такой метод 
обеспечивает в дальнейшем раскрытие ваниль-
ного аромата в коньяке. В бочарне Гарнье, так-
же приобретенной «Хэннесси», каждая бочка 
1 2 - 1 4 минут — «подрумянивается». Обычно используются бочки объемом 
93 галлона, для выдержки более старых спиртов (от 50 лет и старше) — объ-
емом 146 галлонов. Эти бочарни снабжают своей продукцией и другие веду-
щие винодельческие компании мира — Бордо, Австрии, Калифорнии, Новой 
Зеландии и Южной Африки. 

Спирт-сырец первоначально по-
мещают в бочки из нового леса и 
хранят в одном из 42 хранилищ, 
которые в общей сложности со-
держат 250 тыс. бочек. «Хэннес-
си» — единственная коньячная 
фирма, отличающаяся и большим 
количеством, и высоким качест-
вом своих хранилищ. На протяже-
нии 5 месяцев коньячный мастер 
Ян Филью со своей командой де-
густируют все хранящиеся на 

складе коньяки и решают, куда перемещать бочки — в более сухое или в бо-
лее влажное помещение. 

Здесь не осуществляется контроль влажности, поэтому хранящиеся спирты 
имеют полную дистилляционную крепость. На стадии же ассамбляжа их реду-
цируют дистиллированной водой. Самое старое хранилище датируется 1800 г. 
(там стоят стеклянные дам-жаны). Самый старый коньяк все еще находится в 
бочке, это коньяк урожая 1872 г. Ассамбляж проводится в конце производст-

- Гамма -
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немного цикла. Сама фирма «Хэннесси» буа-
»<• не применяет, чего нельзя сказать о закуп-
ленных ею спиртах. 

«Хэннесси» экспортирует в 120 стран 
мира более 2,62 млн. ящиков, вмещающих 
31,5 млн. бутылок. Денежный оборот этой 
компании в 1995 г. составил 5,3 млрд. фран-
пузских франков. «Хэннесси» — лидирую- H n M U f i l 
щая коньячная компания, обеспечивающая ^ Н Ц ^ Ц Г З Д ^ В 
28,5% общего рынка. Основные рынки 
( быта «Хэннесси» находятся в С Ш А , Япо- ^ 
НИИ, Китае, Ирландии, Малайзии, Синга- Коробка Hennessy ХО 

пуре, Великобритании и Германии, также 
фирменный коньяк продается в дьюти-фри. Коньяк VSOP и Extra «Хэннес-
с и» производит совместно с фирмой «Давидофф». Они также владеют дву-
мя фирмами-филиалами: «Томас Хайн» в 
Жарнаке и «Моне», фирмой, формально 
принадлежащей семье Жана Моне. «Хэн-
несси» не продает коньяк без упаковки и 
без своего имени. 

На протяжении многих лет компания при-
ветствовала посетителей. В 1996 г. был по-
строен оригинальный центр для посетителей 
Les Quais Hennessy. Музей, спроектиро-
ванный Жаном-Мишелем Вильмоттом, 
рассказывает о традиционных ме-
тодах производства коньяка в 
современных условиях. Озна-
комительный тур для посе-
тителей обычно начинается 
с переправы на другой бе-
рег Шаранты, где располо-
жены хранилища фирмы. 

Продукцию «Хэн-
несси» можно узнать 
по семейному гер-
бу — изображению 
руки с плотницким 
топориком. 

Hennessy ХО 
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VS 
Насыщенный рыжевато-

коричневый цвет в сердцевине, 
охристый по краям; фруктовый 

аромат с древесным тоном, позже 
появляется чуть спиртовой 

аромат лесного ореха; фруктовый 
вкус с явным привкусом дуба, 
грубое послевкусие. Неплохо. 

Privelfcge VSOP 
Цвет как у VS; мягкий 

фруктовый аромат с грубоватым 
оттенком ванили; спиртовой 

фруктовый вкус; среднее по длине 
послевкусие, спиртовое 

завершение. Достаточно хорошо. 

Bras d'Or 
Выглядит как VS; аромат 

с оттенками фруктов и дымка; 
фруктовый вкус, грубоватое 

завершение; среднее по долготе 
послевкусие. Неплохо. 

хо 
Рыжевато-коричневый цвет 

в сердцевине, охристый 
по краям; фруктовый аромат 

с привлекательными древесными 
нотами, с дымком, стильный; 
древесный, фруктовый вкус; 

среднее по долготе послевкусие; 
сбалансирован. Хорошо. 

Extra 
(на этикетке - «Extra Rare» 

Nostalgie de Bagnolet) 
Цвет как у ХО; мягкий 

фруктовый аромат, богатый 
вторичными тонами; мягкий 
фруктовый вкус; приятное 
нежное завершение; среднее 

по долготе послевкусие. 
Очень хорошо. 

Paradis «Rare Cognac» 
(в привлекательном графине) 
Рыжевато-коричневый цвет 

в сердцевине, охристый 
по краям; стильный, легкий, 

фруктовый аромат без грубых 
тонов, с оттенком выдержанного 
дерева; довольно богатый вкус с 
нежным древесным оттенком; 
среднее по долготе послевкусие. 
Этот коньяк получен из очень 
старых резервов. Очень хорошо. 

Richard Hennessy 
(в хрустальном графине) 

Темно-желтого цвета 
в сердцевине, охристый по краям; 

приятный фруктовый аромат, 
мягкий, нежный; мягкий, 

стильный вкус без резких тонов, 
длительное послевкусие; очень 
хорошо сбалансирован. Коньяк 

вполне достоин имени основателя 
фирмы. Исключительно. 
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Thomas HINE 
16 Quai de I 'Orangerie, 1 6 2 0 0 Jarnac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 3 5 5 9 5 9 
Закрыт для посещений 

—омас Хайн родился в 1775 г. в Биминстере, в граф-
СУ стве Дорсет, в Англии. В 1793 г. он отправился во 

Францию изучать язык. Там он поселился в старой жарнак-
i кой семье. Но началась Революция, Франция находилась в 
состоянии войны с Англией, и Томас, как британский под-
данный, был обвинен в шпионаже и брошен в тюрьму. Через 
несколько месяцев после выхода из тюрьмы Томас влюбил-
ся в местную девушку, на которой вскоре и женился. Его 
женой стала Франсуаз Элизабет Деламен. Хайн становит-
ся деловым партнером своего тестя, владельца знаменитого 
коньячного дома. Томас заслужил себе доброе имя, созда-
вая высококлассные коньяки. Вскоре коньячная фирма 
была названа его именем. Хайн служил в консульстве 
Жарнака, а позже стал мэром города. Похоже, он 
оказался первым англичанином, занявшим подоб-
ный пост во французском городке. Хайн приехал 
ВО Францию совсем юным, и уже к 47 годам он 
стал вторым налогоплательщиком кантона. Т о -
мас Хайн умер в 1822 г. 

В 1866 г. был придуман логотип фир-
мы — изображение оленя. В тот год Томас 

S I G N A T U R E 
P I T I T I C H A M P A G N E 

СоиNАС 

fflrle « « к о д 

Signature Petite C h a m p a g n e 
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Джордж Хайн написал: «Нам нужно изобразить на коньячной коробке еще 
что-то, помимо нашего имени. Я думаю, это будет олень». 

Вплоть до середины X I X в. Хайн перевозил 71 галлон своего коньяка в де-
ревянных цистернах из лимузенского дуба. Постепенно фирма начинала экс-
порт коньяков в бутылках (тем не менее по традиции продолжая поставку 

коньяков early landed мелким оптом в цистернах). 
1850—1900 гг. — время, когда можно было встретить лод-

ку или баржу (называвшиеся габарами), на которых вместо 
бочек стояли деревянные цистерны. 

Сегодня фирмой руководит уже шестое поколение семьи. 
В 1971 г. «Хайн» стала частью Компании дистиллеров, а 
позже была куплена Гиннесом. В конце концов фирма 
«Хайн» стала частью концерна L V M H (Louis Vuitton-

Moet-Hennessy) и стала управляться тем же менеджером, 
что и дом «Хэннесси». 

Фирма не имеет собственных виноградников и аламби-
ков. Она закупает почти половину очень молодых спиртов 

и половину спиртов длительной выдержки. Большинст-
во спиртов поступает из Гран Шампани и Пти Шам-
пани и совсем немного из Фэн Буа. В «Хайн» пред-

I почитают редуцировать спирты, снижая крепость до 
60° сразу же после дистилляции. Если же оставить 
спирты с их первоначальной крепостью, они начнут 
проникать в дерево и абсорбировать измененные тани-
ны — так считает Бернар Хайн. 

I ВДОМРНВ 

GRANDE СНЛМPAGNB 
C O G N A C 

1 1 I I I : R.i п 

H I N E 

T M O M P R B 

G R A N D E 
С Н А М P A G N К COGNAC 

'WILL 1 Т Г ( \ Г Л М ' И > 1 « » Ч Л«ГГЛТЮ1П 

70cl 
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Компания выдерживает спирты в бочках только из тронсэйского дуба. 
Бернар Хайн убежден, что лимузенский дуб хорош только для получения мо-
лодого коньяка. Большинство бочек фирмы вмещает 93 галлона спирта, и 
только несколько — 73 галлона. Бочки изготовлены без единого гвоздя и 
клея. Перед использованием их ошпаривают горячей водой и омыва-
ют коньяком. 

Хранилища «Хайн» расположены вдоль реки Шаранта, в 
Жарнаке. Уровень минимальной влажности составляет 80%. 
На протяжении первых восьми месяцев коньяк находится в 
новых бочках, затем его переливают в старые. Применение 
буазе не допускается. Таким образом, совершенствование 
коньяка происходит естественным путем. «Хайн» разделяет 
преющие коньяки на отдельные группы. Также большое зна-
чение придается регулярной дегустации, необходимой для 
сравнения развивающихся по-разному коньяков. 

В доме «Хайн» искусство ассамбляжа достигло больших 
высот. Здесь непрестанно заботятся о создании гармонич-
ных, стильных, сбалансированных коньяков путем «обуз-
дания» и сочетания их индивидуальных ароматических 
качеств. Когда смесь (ассамбляж) выверена, получен-
ный из нее коньяк оставляют в резервуарах на 10— 
12 месяцев — для объединения его различных компо-
нентов. Приготовленные бутылки перед розливом опо-
ласкивают коньяком, после розлива — проверяют на 
свет. После каждого выпуска оставляют бутылку-эта-
лон, которая хранится потом на протяжении 10 лет. 

Основные рынки сбыта «Хайн» находятся в С Ш А , 
Великобритании, Германии, Гонконге, Тайване, Китае, 
а также дьюти-фри. «Хайн» является поставщиком 
Fauchon, Nicolas, Savour Club. Крепость всех продава-
емых в бутылках коньяков — 40°. «Хайн» — единст-
венный коньячный дом, имеющий британский 
королевский диплом. Он же — официальный постав-
щик двора английской королевы Елизаветы II. 

Одна из специализаций «Хайн» — коньяки early 

landed, то есть коньяки, поставляемые в Англию не в 
бутылках, а в бочках для дальнейшей выдержки. Эта 
традиция восходит к XVIII в., когда британские ви-
ноторговцы импортировали 1—3-летние коньяки 

Family Reserve Grande Champagne 
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и выдерживали их в сухих сводчатых погребах 
Бристоля в Лондоне. 

Сегодня небольшое количество молодых 
коньяков, привозится по заказу для праздно-
вания каких-либо торжественных событий, но 
чаще такие поставки осуществляются в рабо-
чем порядке закупщиками. «Хайн» контроли-
рует процесс выдержки своих коньяков и 
выбирает определенный год для розлива их по 
бутылкам. Обычно их разливают спустя 
15—20 лет после перевозки. Сравнивая конья-
ки, которые выдерживались в Гран Шампани 
и в Англии, можно обнаружить, что первые 
имеют более насыщенный фруктовый аромат, а 
вторые — более утонченный стиль. 

Для коньяков, привезенных в бочках для 
дальнейшей выдержки, выбор винтажа (года 
сбора урожая) может сыграть определяющую 
роль. К примеру, коньяк холодного 1952 г. по-
лучился мягким и утонченным. А вот лето 
1953 г. придало коньяку насыщенный фрукто-

вый аромат. Такого рода факторы надо учитывать при закупке спиртов лю-
бого года. Хранение завезенных коньяков не облагается налогом. 
Таможенное и акцизное управление, не считая «долю ангелов» при испаре-
нии, берет налог только с объема редуцированной продукции, т. е. собствен-
но с коньяка в бутылках. До определенного времени коньячным мастерам 
было официально запрещено наклеивать на бутылки этикетки с указанием 
определенного года сбора урожая. Однако с 1988 г. компания «Хайн» смог-
ла ввести на своих складах систему двойной защиты. Один ключ от храни-
лищ фирмы находится у коньячного мастера, другой — у представителя 
государственного ведомства. Это было сделано для того, чтобы содержимое 
склада выдерживалось не менее 15 лет. 

«Хайн» подчеркивает, что, в отличие от вин, коньяк выдерживается не в 
бутылках, а в бочках. Он отрицательно отзывается и о длительном хранении 
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в бутылках: «Опыт показывает, что качество коньяка часто портится от дол-
г о г о хранения в бутылке, особенно если она лежит горизонтально и коньяк 
соприкасается с пробкой». «Хайн» советует выдерживать коньяк Signature 

в среднем 6 лет; коньяк Rare & Delicate — 10 лет; Antique — 20—25 лет; 7п-
omphe — 45 лет; Family Reserve Grande Champagne — 60—70 лет. Коньяки 
Napoleon Old Reserve и X O продаются в дьюти-фри. Годы сбора урожая и 
даты розлива по бутылкам коньяков early landed очень отличаются друг от 
друга. 

Antique Trfcs Rare Fine Champagne 
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Signature Petite Champagne 
Темно-желтый цвет в сердцевине, 
лимонный по краям; маслянистый 

аромат; фруктовый вкус 
с резкими оттенками в заверше-

нии и коротким послевкусием. 
Разочаровывает. 

Rare & Delicate 
Fine Champagne 

Светлый рыжевато-коричневый 
цвет в сердцевине, бледный 

зеленовато-лимонный по краям; 
цветочный аромат; легкий 
фруктовый вкус; короткое 

послевкусие. Неплохо. 

Napoteon Old Reserve 
Чуть темнее, чем Rare & Delicate, 

лимонный по краям; не сразу 
появляется нежный слегка 

фруктовый аромат; мягкий 
фруктовый вкус с грубым 
завершением и коротким 
послевкусием. Неплохо. 

Antique ТУё8 Rare Fine 
Champagne 

Темно-желтый цвет в сердцевине, 
бледно-лимонный по краям; 

чарующий фруктовый аромат 
с дымком; фруктовый, стильный 

вкус с нежными древесными 
оттенками, среднее послевкусие. 

Очень хороший. 

1975 Grande Champagne 
Early Landed 

(завезен в 1979 г., разлит в 1993 г. 
для компании Bristol Brandy Co. 

Ltd в Бристоле) 
Темно-золотой, бледно-лимонный 

по краям; изысканный аромат; 
фруктовый вкус, резкое 

завершение. Достаточно хорошо. 

х о 
(высокая элегантная бутылка) 

Глубокий рыжевато-коричневый 
цвет, охристый по краям; 

насыщенный фруктовый аромат: 
нежный вкус, но грубое 

завершение. Достаточно хорошо. 

Extra 
Цвет как у ХО; фруктовый 

аромат, медовые оттенки 
древесины; фруктовый вкус, 

спиртовой. Достаточно хорошо. 

TViomphe Grande 
Champagne 

Темно-желтый, золотой 
по краям; сложный аромат 
с фруктовым оттенком; 
фруктовый вкус, среднее 

послевкусие. Хорошо. 
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Edgard LEYRAT 
Le Domaine Chez Mail lard, 1 6 4 4 0 Claix 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 45 6 6 35 72 
Посетители: Пн-Пт 5.30-12.30 и 13.30-17.30 

.^-лемейный коньячный бизнес Эдгара Лера, произво-
дителя в четвертом поколении, известен в гастроно-

мических кругах. Виноградники «Лера» обрабатываются 
экологически чистыми удобрениями без каких-либо хими-
ческих добавок. Виноградники занимают 52,4 га земли в 
Клэ, на юго-востоке от Шато-сюр-Шарант и на юго-за-
паде от Ангулема, в субрегионе Фэн Буа. Коньяк про-
дается в основном оптом. Объем содержимого 
хранилищ «Лера» эквивалентен 1 млн бутылок вы-
держанного коньяка. 

V S O P 
Бледно-лимонного оттенка; грубый, 

несколько пресный аромат; слегка фруктовый 
вкус с несколько грубым завершением, среднее 

послевкусие. Неплохо. 

^ Uytat. j^rUtcdT4 

/л ** «л cue dbm*̂  

Leyrat VSOP 
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Domaine de Lasdoux, 1 6 1 2 0 /Vigeac 
Tel: ( 3 3 - 5 ) 45 97 12 33 

Посетители: 9.00-12.00 и 14.00-17.00 

VSOP Fine Petite Champagne 

Guy LHERAUD 

1780 г. Александр Леро стал выращивать виноград 
в деревне Ласду недалеко от Коньяка. В 1795 г. его 

сын, Огюстен, насадил виноградник на 10 га земли недале-
ко от Ласду. Эту землю Огюстену подарил сосед — владе-
лец поместья Бутвиль — в награду за заботу о его 
хранилищах, в которых и по сей день еще выдерживают 
коньяк. 

Эжен Леро, прадед нынешнего владельца коньячного 
дома, в 1875 г. получил в приданое виноградники в 

Гран Шампани. Шесть лет спустя он устроил там пе-
регонный цех, чтобы производить коньяки для анг-
лийского рынка. 

В 1930-х гг. Реми Леро расширил земельные 
владения фирмы. Ги Леро возглавил компанию в 
1970 г. и спустя год уже торговал коньяками под 
своим именем. Эти коньяки продаются в таких из-
вестных магазинах, как «Ричмонд» в Женеве и 
«Хэрродс» в Лондоне. 

В настоящее время виноградники компании в Пти 
Шампани занимают 50 га земли и дают 106 тыс. гал-
лонов вина. 80% посадок составляет сорт Уньи Блан, 
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кУЪатОиОЪ 

о 

CUVEE 
20 

< 11 N (i:H : 

LHERAUD 

20% — Коломбар и Фоль Бланш поровну. Для выдержки 
коньяка используются бочки из лимузенского дуба. Фир-
ма в основном использует бочки, возраст которых состав-
ляет 8 лет. Только небольшая часть сырого спирта 
помещается в бочки, сделанные из свежего дерева. Ги Ле-
ро ежегодно продает около 150 ООО буты-
лок коньяка. Коньяк Special — выдержка 
3 года; VSOP - 5лет; Сииёе 10 - 10 лет; 
Cuvte 20 - 20 лет; Х О - 30 лет; Trts 

Vieille Reserve du Paradis выдерживается 
гораздо дольше. Крепость некоторых 
коньяков превышает 40°: Cuvte 10 — 42°; 
Quvte 20 - 43°; Х О - 44°; Trks Vieille 

Reserve du Paradis — 47°. 

Рынки сбыта «Ги Леро» нахо-
дятся в Европе: в Германии, Ве-
ликобритании, Дании и Люксем-
бурге, а также в Азии — Японии, 

I айна не, Гонконге, Малайзии — и С Ш А . 

Упаковка фирмы «Леро» выглядела очень привле-
кательно в период смены дизайна первых коньячных 
бутылок на стиль «де-люкс». Компания имеет не-
«колько призов. Коньяк Х О получил грамоту на 
Международном конкурсе спиртов и серебряную ме-
даль за дизайн на Конкурсе вин и спиртов. 

- Гамма -
Special 

VSOP Fine Petite 
Champagne 

Cuv^e 10 

Сиуёе 20 

X O 

Tr£s Vieille 
Reserve du Paradis 

Lheraud Cuv^e 20 
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K^ia^ruzucyi-

VSOP Fine Petite 
Champagne 

(лот № 4 1 8 ) 
Довольно темного оттенка; 

аромат свежего дерева, несколько 
спиртовой, с оттенками ореха-

пекана; горьковатый вкус, 
напоминающий изюм, с грубым 

завершением. Неплохо. 

х о 
(в привлекательном рельефном 

графине с высокой пробкой) 
Рыжевато-коричневый цвет 

в сердцевине, охристый по краям; 
мягкий, фруктовый аромат 

с дымком; насыщенный, богатый 
фруктовый вкус мандарина. 

Между хорошо и очень хорошо. 

Сиуёе 20 (43°) 
(лот № 3 4 1 ) 

Рыжевато-коричневый цвет; 
аромат горького шоколада; 
нежный, сладкий, 

приятный фруктовый 
вкус, хорошее завершение. 

Очень хорошо. 
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J & F Martell 
B.P. 2 1 , Place E d o u a r d M a r t e l l , 1 6 1 0 1 C o g n a c 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 3 6 3 3 3 3 
Аудио-, видеозал для посетителей с материалами на французском, 

английском, немецком, итальянском и испанском языках. 
Июль-сентябрь: Пн-Пт 9.30-1 7.00, Сб-Вс 10.00-16.15. 

Июнь-сентябрь: Пн-Пт 9.30-11.00 и 14.00-17.00, Пт 9.30-11.00. 
Январь-март, ноябрь-декабрь Пн-Вт 9.30-11.00 и 14.00-17.00, 

Пт 9.30-11.00 

, )амое старое из крупнеиших коньячных предприя-

тий — «Мартель». Компания была основана Ж а -

ном Мартелем в 1715 г., оставившим свой родной дом 

в Джерси (Нормандские острова) и поселившимся в 

Коньяке. Жан Мартель родился в 1694 г. и был вось-

мым ребенком в семье моряка, торговавшего спиртным. 

I (роработав в течение 7 лет на соседнем острове Герн-

( и, Мартель решил попытать счастья в Коньяке, зная 

о возможностях этого «спиртового» региона. Пер-

вые поставки Мартеля были на Гернси и Джер-

си — традиционные торговые пункты по дороге 

в Англию. О н также осуществлял торговлю с 

Роттердамом и портами Гамбурга и Любека. 

К 1721 г. Жан Мартель экспортировал уже 

более 53 тыс. галлонов коньяка. 7 лет спустя 

приобрел земли и здания в Коньяке, где по 

сей день находится его компания. 

Энергичный, полный энтузиазма Жан 

Мартель регулярно посещал местные рын-

ки, заходил к владельцам виноградников. 
11асто можно было видеть, как он руководит 

погрузкой своих бочек. Встречи с клиентами 

и торговыми агентами забрасывали его в 

()рлеан и другие отдаленные места. 

В 1726 г. Мартель женился на дочери 

торговца коньяком, а после ее скорой кон-

чины, в 1737 г., женился повторно, на де-

вушке из старой шарантской семьи. Она 

также была дочерью коньячного торговца. 

M a r t e l l C o r d o n Bleu 

> о N Oil 

C O R D O N BLEU 
" I D C L A S S I C C O G N A C I'M 

«ЧШ»С« COGNAC • • 
i w x m * b o m i l ) IN COGNAC FRANCS 

V ONMX.SAC 
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После его смерти в 1753 г. процветающий торговый дом унаследовала вдо-
ва и двое сыновей. 

В 1784 г. фирма осуществила свою первую поставку товара в Северную 
Америку. В 1797 г. она начала экспортировать коньяк в бутылках. Первые 
поставки в Россию были осуществлены в 1803 г. Первое упоминание коньяка 
Extra относится к 1819 г. Тогда Теодор Мартель из Лондона послал брату за-
каз — прислать 15 бочек коньяка. А первая партия коньяка категории VSOP 

была отправлена в Лондон в 1831 г. «Мартель» начала экспортировать конь-
яки в Австралию в 1851 г., в Китай — в 1861 г. и Японию — в 1868 г. Одна-
ко в 1880 г. компанию постигла большая беда, виноградники Коньяка 

подверглись нападению растительной тли, фил-
локсеры, которая уничтожила 8 0 % посадок 
Мартеля. Потребовалось несколько лет, чтобы 
найти выход из тяжелого положения. И выход 
нашелся: к европейской лозе привили амери-
канский подвой, неподдающийся филлоксере. 
После пересадки виноградников экспорт во-
зобновился. 

В 1912 г. был создан знаменитый коньяч-
ный ассамбляж фирмы — Cordon Bleu. Заклю-
чение перемирия, положившего конец Первой 
мировой войне, И ноября 1918 г. сопровожда-
лось бокалом коньяка от «Мартель». В 1988 г. 
дом «Мартель», приобретший к этому времени 
международную известность, был куплен ком-
панией «Сиграм», известным канадским про-
изводителем напитков. Гамма коньяков 
«Мартель» расширилась, появились новые 
вариации: 1990 г. — Napoleon Special Reserve, 

годом позже — Cobelet Royal, в 1992 г. — 
LOr. Последний был представлен в стеклян-
ном графине, отделанном 24-каратным золо-

том. N oblige был выпущен в 1994 г., a Creation — годом позже. Этот коньяк 
выпустили к празднованию 280-летия со дня основания фирмы. Сегодня 
компанию возглавляет представитель восьмого поколения семьи — Патрик 
Мартель. 

Коньячный дом «Мартель» владеет 280 га земли, отведенной под вино-
градники. Сюда входят 91 га приобретенного в 1954 г. поместья Гальен, рас-
положенного в районе Бордери. Однако все эти земли обеспечивают только 
3 % ежегодных потребностей фирмы. «Мартель» заключила контракты с 
2300 виноградарями. Семьи большинства из них работают с фирмой уже на 

- Гамма -

VS 

Medallion VSOP 

Noblige 

Napoleon Special 
Reserve 

Cordon Bleu 

X O Supreme 

Extra 

Classique de Martell 

L'Or deJ&F 
Martell 

Creation de J&F 
Martell 

ОйёЮ 
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• Ла///, 

Шато де Шантелу 

протяжении пяти поколений. Спирты закупаются только в четырех лучших 
субрегионах, исключая районы Бон Буа и Буа Коммюн. 9 8 % — спиртов по-
лучают из сорта Уньи Блан, и лишь небольшое количество — из Коломбара 
и Фоль Бланш. 

Дистилляционный цех «Мартель», расположенный в поместье Гальен, 
считается лучшим по техническому оснащению и самым крупным в Бордери. 
Здесь дистиллируют 53 тыс. галлонов вина в день, что обеспечивает только 
30% потребностей фирмы. 13 независимых мастеров-дистиллеров работают 
исключительно на фирму «Мартель», обеспечивая 47% ее ежегодной про-
дукции. Остальное компания закупает у мелких виноградарей, перегоняющих 
собственное вино. 

При дистилляции в 24 собственных аламбиках фирмы и в 140 арендуемых 
ею, расположенных в 13 разных местах, не используются преднагреватели и 
вино не снимают с осадка. 

Вторая дистилляция прерывается, когда крепость спиртов достигает 68° 
вместо принятых 60°. Это делается для придания коньяку более сухого сти-
ля. Молодые спирты выдерживают, сохраняя их первоначальную крепость до 
момента редукции. Редуцируют спирты с помощью разбавленного дистилли-
рованной водой коньяка — faibles. Мелкозернистый тронсэйский дуб, из ко-
торого делают бочки, прекрасно подходит для выдержки коньяков 
• Мартель». В отличие от лимузенского дуба, он препятствует быстрому ис-
парению и медленному созреванию спиртов. «Мартель» имеет собственные 
бочарни. Бочки делают из клепок, предварительно выдержанных в течение 
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• У/а //" 

Mar te l l 
ХО 

Supreme 

трех лет на открытом воздухе. Такая бочка вмещает 90 галлонов. Для под-
держания уровня лигнинов (влияющих на аромат) и танинов (влияющих на 
цвет) используется буазе (настаивание на дубовой стружке). Лимузенский 
дуб «Мартель» использует для починки старых бочек. Замена нескольких 
бочарных клепок на лимузенские обогащает коньяк танинами. 

Ежегодно «Мартель» продает свыше 21,6 млн. бутылок коньяка. Компа-
ния обладает одним из самых объемных каталогов более 100 млн. бутылок из 
хранилищ. Одно из важнейших отличий дома «Мартель» — доминирование 
спиртов из Бордери, самого маленького из шести субрегионов Коньяка. Бо-
лее 6 0 % произведенных здесь спиртов оставляют специально для дома 
«Мартель». Этот лесистый, с малым содержанием известняка в почве район 
придает спиртам сладость, свежесть, наполняет их ароматом фиалок. 

За исключением 2 % , продукция дома «Мартель» отправляется за рубеж, в 
140 стран мира. Доля компании в общемировом коньячном рынке составляет 
17,5%. Коньяки «Мартель» лидируют в Великобритании, Италии, Мексике, 
Гонконге, Малайзии, Сингапуре. В 1997 г. на Международном конкурсе вин 
и спиртов коньяк Creation от компании «Мартель» был удостоен звания 

«Лучший коньяк года». 

Новое хранилище компании в Шантелу, 
вмещающее 40 тыс. бочек, рассчитано на 
будущее. Это объясняется обширной заку-
почной политикой компании. Мартель на-
ходится на переднем крае исследований в 
области борьбы с болезнями винограда. 

С помощью генной инженерии здесь 
выводят болезнестойкие гены, ко-

торые могут быть внедрены в 
сорт Уньи Блан. 

Гости коньячного до-
ма могут посетить спе-
циально выстроенный 
центр, принимающий 
ежегодно 40 тыс. че-
ловек. Многолюднее 
всего здесь бывает в 
июле и августе. 
Коньяки special re-

serve называются 
Napoleon. Этот конь-

як особенно популярен 
в Азии. 
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VS 
Темно-желтый цвет в сердцевине, 

бледно-зеленый по краям; 
спиртовой аромат; чистый, яркий 

фруктовый вкус, короткое 
послевкусие. Разочаровывает. 

Medaillon VSOP 
(бутылка с изображением 

. 1юловика XIV, «Короля-Солнце») 
Глубокий рыжевато-коричневый 

цвет в сердцевине, охристый 
по краям; фруктовый аромат; 

приятный фруктовой вкус, 
спиртовое окончание, среднее 

послевкусие. Достаточно хорошо. 

Noblige 
(прозрачная красивая бутылка) 

Темно-желтый цвет в сердцевине, 
охристый по краям; мягкий 

фруктовый аромат; приятный 
фруктовый вкус, среднее 
послевкусие, спиртовое 

завершение. Достаточно хорошо. 

Cordon Bleu 
(в среднем 25 лет выдержки) 

Темно-желтый цвет в сердцевине, 
охристый по краям; приятный 
фруктовый аромат с дымком; 

нежный фруктовый вкус, среднее 
послевкусие. Хорошо. 

ъш-са Дмуса 

ХО Supreme 
( 3 0 - 3 5 лет выдержки) 

Темно-желтый цвет в сердцевине, 
бледно-охристый по краям; яркий 

аромат дымка и фруктов; 
стильный фруктовый вкус, 

несколько грубое завершение. 
Между хорошо и очень хорошо. 

Extra 
(в среднем 40 лет выдержки) 

Темно-желтый цвет в сердцевине, 
охристый по краям; нежный, 

стильный аромат; мягкий вкус 
с фруктовым оттенком, длинное 

послевкусие. Хорошо. 

L'Or de J&F Martell 
(минимум 50 лет выдержки) 

Темно-желтый цвет в сердцевине, 
охристый по краям; сложный 

фруктовый аромат, менее 
изысканный, чем Creation; 

богатый, многослойный вкус с 
перчинкой, хорошее послевкусие. 

Очень хорошо. 

Creation 
(минимум 50 лет выдержки) 

Мягкий, изысканный, цветочный 
аромат, напоминающий акацию; 

мягкий, утонченный вкус без 
грубых тонов, длинное 

послевкусие. Исключительно. 

C O G N A C 

- 165 -



Jean-Paul MAURIN 
D o m a i n e de la M o t t e , 1 7 2 4 0 St. D i z a n t - d u - G u a 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 6 4 9 9 6 2 8 
Посетители: по договоренности Пн-Сб 9.00-19.00 

jm^auA cMaurin 
OG N. 

омен де ла Мот, расположенный в деревне Сен-Ди-

зан-дю-Гуа, занимает маленький участок субрегиона 

Ф э н Буа на юго-западе Коньяка, ближе к Жиронде. Бли-

жайший город, откуда можно добраться до этого помес-

тья, — Жарнак. На территории поместья расположено 

большое хранилище, обращенное к северу. Прадед и дед 

нынешнего владельца фирмы «Морэн» в свое время сде-

лали пристройки к хранилищу. После опустошительного 

набега растительной тли, филлоксеры, виноградники 

компании были пересажены. Тогда же было постро-

ено еще одно хранилище в восточной части имения. 

Старый дистилляционный цех примыкал к дому, 

только помещение, где производится дистилляция, 

располагается позади него, обеспечивая тем самым 

непрерывный контроль процесса перегонки. 

Виноградники фирмы расположены на двух участ-

ках: 14 га, засаженные белым виноградом, и 2 га под 

красным виноградом — в поместье ла Мот и 6 га, где 

Jean-Paul MAURIN 
17240 ST.-DIZANT-DU-GUA 
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- Гамма • 

Fine Fins Bois 

VSOP 

Vieille Reserve 

X O 

культивируется белый виноград — в Сен-Боне, 
на юге субрегиона Фэн Буа. Для коньяка выра-
щивается только сорт Уньи Блан; для пино де 
шарант (как белого, так и розового) — сорта Ко-
ломбар, Мерло, Мальбек и Каберне Совиньон. 
Как считают руководители фирмы, насыщенная 
известняком почва, на которой в хозяйстве 
«Морэн» культивируется виноград, придает 
коньяку отличный аромат и вкус лесного ореха. 
Ежегодно «Морэн» производит 53 тыс. галло-
нов вина. Фирма принадлежит к числу bouilleur de сги, дистиллирующих собст-
венное вино. Спирты здесь выдерживаются в бочках из тронсэйского дуба, 
закупаемых в бочарне Викар. Возраст бочек не менее 12 лет. При производст-
ве коньяка используется метод буазе. Ежегодно «Морэн» производит около 

20 тыс. бутылок коньяка. Fine Fins 

Bois выдерживается 4 года и счи-
тается довольно ароматным; рез-
кий стиль этого коньяка делает его 
прекрасной основой для коктейлей. 
Долгота послевкусия коньяков ка-
тегории VSOP зависит от выдерж-
ки, которая составляет обычно 
7 лет. Vieille Reserve выдерживает-
ся около 15 лет для приобретения 
тонкого, насыщенного аромата. 
Х О выдерживают более 40 лет, 
его крепость при продаже состав-
ляет 41°. Этот коньяк не фильтру-
ется, чтобы он не потерял своего 
естественного стиля. 

^ean&aul QMauhn 

COGNAC 

МШ JOtl 
0UC« Of FftAMCI • 

Jtaurin -

c^ewF&aul QAfauritt 

n vol. МЛРО! ,KON 
мооиа о» тлиа 

- /Zt/fyJ-Sfe- Sbtnt* 
70 d ! 

Jean-Paul Maurin 
Vieille Reserve 

Рыжевато-коричневый в сердцевине, охристый 
по краям; древесный аромат с оттенками 

дымка и фруктов; мягкий, древесный, 
многослойный вкус, хорошее послевкусие. 
Приятный, сбалансированный. Хорошо. 
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MENARD et Fils 
B.P. 16, 1 6 7 2 0 St. Mfcme-les-Carrieres 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 45 81 9 0 26 
Посетители: Пн-Пт 9.00-12.00 и 14.00-18.00 

, •^емья Менар имеет официальные документы, дати-
\0 рованные 1660 г., подтверждающие, что родители 
Николя Меснара (так писалась фамилия до середины 
X I X в.) возделывали виноград и владели прессом и алам-
биком. Хозяйство располагалось в маленькой деревушке 
Саль д'Англе западнее Сегонзака, в Гран Шампани. По-
томки Менаров, все носившие христианское имя Жан, 
трудились на этой земле на протяжении трех поколений. 

К 1815 г. семья уже имела значительные по площа-
ди виноградники и прославилась мастерством дистилля-

ции, поставляя спирты коньячным домам. Менары 
владели старинными складами, где находились 3 бу-

тылки коньяка, выпущенные до Французской рево-
люции 1789 г., и «сотни бутылок» 1818 и 1830 гг. 

сбора урожая. 

В 1946 г. Жан-Поль Менар вместе с двумя 
своими сыновьями Ги и Пьером решили прода-
вать собственные коньяки и пино де шарант. 
Последнее трех видов: белое, розовое 3-летней 
выдержки и 10-летнее, «качество которого не 
имеет эквивалента на коньячном рынке», как 
утверждает глава компании. 

Сегодня виноградники семьи занимают 80 га 
земли. Здесь культивируют только Уньи Блан, 
который дает 148 тыс. галлонов вина со стату-
сом Гран Шампани. «Менар» не закупает ни 
виноград, ни вино, ни молодой спирт. 

Дистилляция проводится в Менксе (юг Жар-
нака) и в Амбльвиле (северо-восток Аршиака). 
Одно хранилище «Менар» находится в дере-
вушке Сен-Мем-ле-Карьер, которая лежит 

Мёпагс! VSOP Grande Fine Champagne 
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s^ametuob 

между Жарнаком и Шатонёф-сюр-Шарант. 
Здесь для выдержки спиртов используют боч-
ки из лимузенского дуба, которые делают в бо-
чарне Пелетан в Менксе. Другое хранилище 
находится в Сегонзаке. Средний возраст 
здешних бочек — 20 лет. Только 5 % идущих в 
дело бочек делается из новой древесины. Ре-
дукция спиртов зависит от их выдержки; ста-
рые спирты естественным путем достигают 
60°. Менар уважает традиции, поэтому избе-
гает каких бы то ни было искусственных путей 
ускорения процессов производства. 

Ежегодно продается 38 тыс. бутылок коньяка: 8000 — коньяк Selection 

des Domaines', 25 тыс. — VSOP; 5000 — коньяки более высокого качества. 
Известно, что некоторые свои спирты «Менар» выдерживает в дубовых боч-
ках больше 70 лет, в результате чего получаются высококлассные коньячные 
смеси. Запасы фирмы составляют больше полумиллиона бутылок. 

Продукция компании экспортируется в Германию, Голландию, Бельгию и 
Малайзию. Коньяки «Менар» восхваляют разные поколения. В 1900 г. на 
Всемирной выставке в Париже дом «Менар» был награжден медалью за ка-
чество своей продукции. 

Гамма фирменных коньяков состоит из пяти наименований. Selection des 

Domaines выдерживается от 2 до 5 лет. VSOP — выдержка 4—10 лет. 
Napoleon, коньяк более высокого уровня — выдержка 20—25 лет. Крепость 
этих коньяков составляет 40°. Более высокую крепость имеют два коньяка 
первого класса: 42° — коньяк Х О 35-летней выдержки и 45° — Ancestrale 50-
летней выдержки. Последний, по словам Менара, известен своим особым 
ранено — лесным ароматом. 

- Гамма -
Selection des 

Domaines 

VSOP 

Napoleon 

X O 

Ancestrale 

dj-tyca 

Menard Grand Fine 
Champagne VSOP 

Темно-желтого цвета, охристый no краям; 
утонченный фруктовый, чуть цветочный 
аромат; стильный вкус, слегка спиртовое 
завершение, достаточно кислый; среднее 

послевкусие. Между хорошо и очень хорошо. 
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MENUET 
В.P. 24, 1 6 7 2 0 St. Meme-les-Carrteres 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 81 99 78 
Посетители: 9.00-12.00 и 14.00-18.00 

Menue t XO 
Grande 

Champagne 

. •^емья Менюэ с 1680 г. владеет виноградниками в регионе Коньяк. 
хЭ В 1850 г. Луи Менюэ расширил свои владения в Гран Шампани до 5 га. 

Сегодня уже 40 га земель фирмы в Гран Шампани засажены виноградом 
сорта Уньи Блан. Офис компании расположен в деревне Сен-Мем-ле-Ка-
рьер на северо-западе района, между городом Коньяк и Шатонеф-сюр-Ша-
рант. Обычно собор урожая начинается 15 октября и продолжается 3 
недели. Это установленный лимит культивации Уньи Блан в этом регионе. 
Фирма производит 95 400 галлонов вина с собственных виноградников. Ви-

ноград, вино и спирты дополнительно не 
закупаются. Вино выдерживают на 
осадке в течение месяца, чтобы его 
аромат стал более насыщенным. 

Только после этого вино дистиллирует-
ся в медных шарантских перегонных 

кубах объемом 663 галлона. По-
лученный нередуцирован-

ный спирт помещают на 
один год в новые боч-

ки, которые заку-
паются в бочарне 
Сегюн Моро. 

Использует-
ся только лиму-
зенский дуб. За-

тем спирт пере-
ливают в старые 

бочки. 

Начиная со вто-
рого года выдержки, 

спирты постепенно ре-
дуцируют, каждый раз 

на 5%, пока крепость не 
опустится до 45°. Спустя 
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• Уиитаиюъ 

6 месяцев коньяк разливают по бутылкам. Кре-
пость этого коньяка составляет уже 40°. Еже-
годно производится 130 тыс. бутылок. 

- Гамма -
VSOP Grande 

Champagne 

Х О Grande 
Champagne 

Extra Grande 
Champagne 

Hors d'Age 

6 0 % продукции «Менюэ» экспортируется 
за рубеж. Основной рынок сбыта находится в 
Японии, а также в Гонконге, Тайване, Таилан-
де, Великобритании, Бельгии, Германии и 
Голландии. В С Ш А коньяки продаются под 
маркой Menuet & Jules. Реализация в основ-

ном осуществляется через специализирован-
ные магазины, рестораны и клубы. 

Статус региона Premier Cru de Cognac был 
официально признан в 1900 г., когда Эрне 
Менюэ (внук Луи) получил золотую медаль на Всемирной выставке в Па-
риже. В 1993 г. коньяк категории Х О получил серебряную медаль в Лондо-
не на Международном конкурсе вин и спиртов. В 1996 г. коньяки VSOP и 
Х О были удостоены серебряной и золотой медали Института дегустации на-
питков в Чикаго. 

Сегодня компанией управляет шестое поколение семьи Менюэ. Дочь Ан-
дре Менюэ, Мари-Жозетт, вышла замуж за Мишеля Круазе. Их сын Давид 
вместе с женой Кристин руководит коммерческим отделом компании. 

Коньяки категории VSOP выдерживаются в дубовых бочках 5 лет, вби-
рая цветочные и ванильные ароматы. Х О обладает ароматом кофе, корицы, 
меда, апельсина и ванили. Давид Круазе утверждает, что аромат Х О балан-
сирует «между фруктовым и дубовым». Коньяк Extra выдерживают более 
20 лет. Его вкус напоминает какао и засахаренные фрукты, а аромат — ва-
ниль, кофе и дерево. Коньяк Hors d'Age выдерживают как минимум 40 лет 
в дубовых бочках, придающих его стилю полноту и насыщенность. 

Menuet ХО Grande Champagne 
(в привлекательном графине в форме сердца) 
Темно-желтый цвет в сердцевине, лимонный 

по краям; мягкий, нежный, фруктовый аромат 
с оттенками миндаля; вкус сухофруктов, 

короткое послевкусие, не слишком богатый, 
но достаточно изысканный. Очень хорошо. 
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J. Y. & F. MOINE 
Vi l leneuve, 1 6 2 0 0 Chassors 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 8 0 9 8 9 1 
Посетители: отправление от туристического офиса 

в Жарнаке в 14.30, Сб-Вс по договоренности 

л ^ о а н - И в Муан и его брат Франсуа возглавили се-

(J /глЭ мейное предприятие в 1979 г., а коньяком в бу-

тылках начали торговать в 1986 г. Они продают только 

собственную продукцию: 7 0 % составляет коньяк, 2 0 % — 

пино де шарант (белое и розовое) и 10% — местное вино 

Vins de Pays Charentais. 

«Муан» производит около 84 800 галлонов вина. 

Для коньяка используется только сорт Уньи Блан. 

Сорта Мерло и Каберне культивируются для розово-

го пино де шарант и розового и красного Vins de 

Pays. Шенен Блан используется для Vins de Pays и 

Petillant de Raisin. 

В Вильнев, близ Жарнака, «Муан» дистилли-

рует 663 галлона. Выдерживают спирты в 8— 

10-летних бочках из лимузенского дуба, закупае-

мых в бочарнях Жозефа Гатара, в Сигоне. Еже-

годно производится около 1200 бутылок Reserve 

(выдержка 8 лет) и 1000 бутылок Vieille Reserve 

(выдержка 18 лет). Продажа осуществляется са-

мим предприятием, а также специалистами во 

Франции и Бельгии. 

Братья Муан имеют несколько наград за до-

стижения в области экотуризма: в 1993 г. они по-

ш 

fCOGNAC 

ф Moine Frdres 

I \ , w e u i o e n u s a 

I Д ] 1 " I ' M I T E (LUSSORS • LTSOO JAX.VVC • 
— MW8Q98 91 

- Гамма -

Reserve 
Vieille Reserve 

M o i n e Frfcres Reserve 
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лучили награду Challenge National du Tourisme Vert, в 1994 г. — награду 
Bravos de I'acceil и в 1996 г. — Гран-при от Народного Банка (Banque 

Populaire). 

ЪШШ '•tyca 

Moine Frfcres Reserve 
Бледно-соломенного цвета; спиртовой, цитрусовый 
аромат; слегка фруктовый вкус, легкое спиртовое 

завершение. Разочаровывает. 

Франсуа и Ж а н - И в Муан 

Контроль процесса дистилляции 

Mo ine Frfcres Vieille Reserve 
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Chateau MONTIFAUD 
1 7 5 2 0 Jarnac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 6 4 9 5 0 7 7 
Посетители: Пн-Пт 9.00-12.00 и 14.00-18.00. 

В выходные дни - по договоренности 

• Гамма -

VS Petite 
Champagne 

V S O P Petite 
Champagne 

Napoleon 
Petite 

Champagne 

X O 
Fine Petite 
Champagne 

- О & Ю -

ато Монтифо принадлежит семье 

Балле на протяжении 300 лет — за 

это время успело смениться несколько по-

колений владельцев компании. Здесь распо-

ложены старые полутемные склады. О к о л о 

79 500 галлонов спиртов, хранящихся в них, датиру-

ются 1947 г. 

Виноградники Монтифо занимают 50 га земли в Пти Шампани. Коньяк 

разливается по бутылкам прямо в поместье. 

На слово « Ш а т о » , стоящее перед названи-

ем владений, раньше в Коньяке имели пра-

во только старые аристократические семьи 

региона. Два аламбика в Ш а т о Монтифо пе-

регоняют вино, полученное только из сорта 

Уньи Блан. Спирты выдерживают в течение 

Х О Fine Pet i te 
C h a m p a g n e 
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шести месяцев в новых бочках из лимузенского дуба, потом переливают в ста-
рые. Крепость всех спиртов редуцируется до 40°. 

Коньяк V5 выдерживается 5 лет, из них один год — в новых бочках, без 
использования метода буазе. VSOP — 10 лет, из них один год в новых боч-
ках. Napoleon выдержан 15—18 лет, Х О — 27—30 лет. 

Основной рынок сбыта Монтифо находится в Голландии. Так-
же продукция экспортируется в Германию, Великобританию, Да-
нию, Бельгию, Австрию, Норвегию и Швецию. Бутылка 
Heritage Maurice Vallet, содержимое которой дистиллировалось 
около 1900 г., была выставлена на аукцион Кристи в 1987 г. 

VS Fine Petite Champagne 
Бледно-соломенного цвета; изысканный аромат 
с оттенком лайма; фруктовый вкус. Хорошо. 

VSOP Fine Petite Champagne 
Глубокий охристый тон; спиртовой аромат; 

сначала ровный вкус, позже с ванильным 
оттенком. Довольно хорошо. 

ХО Fine Petite Champagne 
Золотой в сердцевине, бледно-охристый по 

краям; аромат персика и сухих цветов; нежный 
вкус, среднее послевкусие. Довольно хорошо. 

Chateau M o n t i f a u d , Fine Petite 
C h a m p a g n e 
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MOYET 
62 rue de Nndustrie, 16104 Cognac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 8 2 04 53 
Посетители: закрыто в августе 

ирма была основана в 1864 г. Ютропом Муайе. Осо-
бенно успешно шла торговая деятельность в 

1900—1940 гг. Однако потом дела пошли на убыль. Один и 
тот же коньячный мастер работал в фирме на протяжении 
60 лет, пока она не была куплена в 1979 г. Пьером Дюбарри 
и Марком Жоржем. С 1982 г. компания постепенно восста-

новила свою прежнюю репутацию, отчасти благодаря тому, 
что сосредоточила свое внимание на очень старых запасах. 

Сегодня «Муайе» поставляет свою продукцию в 1100 ре-
сторанов Парижа и экспортирует ее в 26 стран мира. 

У «Муайе» нет собственных виноградников. Она 
закупает небольшое количество зрелых спиртов, а 

также молодые спирты. 50% потребностей фирмы 
составляют спирты из Гран Шампани, 35% — из 
Пти Шампани, 10% — из Бордери и 5% — из дру-
гих субрегионов. Дюбарри предпочитает проводить 
дистилляцию вина, снятого с осадка. Используют-
ся в основном тронсэйские дубы, особенно для но-
вых бочек. 

Редукция спиртов проводится в 4—5 приемов 
путем использования разбавленного дистиллиро-

Moyet Borderies 
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ванной водой коньяка. Основные рынки сбыта фирмы: Восточное побережье 
С Ш А , Германия, Тайвань, Таиланд и Италия. «Муайе» редко принимает 
участие в конкурсах. Однако в 1995 г. на Международном конкурсе вин и 
спиртов (Великобритания) коньяки фирмы получили золотую, серебряную и 
бронзовую медали. 

У фирмы, кроме хранилищ со зреющими коньяками в цен-
тральной части региона, есть склады старых резервов в дам-
жанах, расположенные на севере Коньяка. 

Дюбарри и его партнер по бизнесу Жорж руководят 
фирмой из Парижа, но часто посещают и Коньяк. Они 
упорно избегают употребления таких терминов, как Three 
Star и VS. 

- Гамма -

Petite Champagne 
Fine Champagne 

Borderies 
Fine Champagne 

X O 
Grande Champagne 
Grande Champagne 

Extra Vieille 
Petite Champagne 

Tr£s Vieille 
Borderies Tr£s 

Vieille 
Fine Champagne 

Tr£s Vieille 
Grande Champagne 

Tr*s Vieille 

Moyet Petite Champagne 
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Petite Champagne 
(оранжевая этикетка) 

Основу продаж «Муайе» 
составляет именно этот коньяк. 

Его выдерживают в среднем 
7 лет. Легкий, чистый аромат; 

мягкий вкус, среднее послевкусие. 
Достаточно хорошо. 

Fine Champagne 
(бледно-зеленая этикетка) 

Двенадцатилетний коньяк. 
Привлекательный, теплый, 
мягкий аромат; ореховый, 

фруктовый вкус. Первый коньяк 
фирмы, смесь спиртов из Гран 
Шампани и Пти Шампани. 

Достаточно хорошо. 

Fine Champagne ХО 
Мягкий, изысканный, фруктовый 

аромат; многослойный, вкус 
грецкого ореха, мягкий, стильный, 

соответствует 30—35 годам 
выдержки. Очень хорошо. 

ш 

Borderies 
Богатый аромат спелых плодов; 

теплый вкус, более тяжелый, чем 
остальные коньяки гаммы. 35 лет 

выдержки в двух хозяйствах, 
спирты одного из них составляют 

70% общего объема. Хорошо. 

Grande Champagne Extra 
Vieille 

В среднем 35—40 лет выдержки, 
четверть века коньяк 

выдерживался в одном хозяйстве. 
Теплый, мягкий, стильный 

аромат; приятный, хороший 
фруктовой вкус, длинное богатое 

завершение без грубых тонов. 
Очень хорошо. 

Petite Champagne Trfcs 
Vieille 

Выдержан более 50 лет. Мягкий, 
приятный аромат; довольно 

богатый вкус меда и лесного ореха. 
Очень хорошо. 

Grande Champagne TVfcs 
Vieille 

Выдержан более 50 лет. В эту 
смесь входят спирты четырех 

возрастов: сбор винограда одного 
из них был произведен в 1848 г., 
самый молодой спирт — 1906 г. 
Утонченный, мягкий, стильный 

аромат; приятный, мягкий, 
изысканный, фруктовый вкус, 

хорошее послевкусие. Между очень 
хорошо и исключительно. 

" Л - * * " • • ' - - Л ? -

EXTRA OLD 
C O G N A C 

^с./ас/с/фмсг 
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J. NORMANDIN-MERCIER 
Chateau de la PSraudifcre, 1 7 1 3 9 Dompier re 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 6 6 8 0 0 6 5 
Посетители: 9.00-12.00 и 14.00-17.00 круглый год 

ом был основан в 1872 г. коньячным брокером Ж ю -
лем Норманденом. Жюль приобрел Шато де Ла 

Перодьер и начал развивать торговлю коньяками здесь 
же, в поместье, выдерживая свои спирты. Его деловым 
партнером стала его теща, Мерсье. Сын Жюля, Эдуар, 
унаследовал дело отца, а еще позже компания перешла к 
внуку, Жоржу. 

Поместье Перодьер расположено в 5 милях восточ-
нее порта Ла Рошель. С 1945 по 1978 г. дом «Мер-
сье» продавал коньяки как негоциант — только в 
бочках для больших торговых домов. Позже 
«Норманден-Мерсье» стал торговать коньяком в 
бутылках, как во Франции, так и за рубежом. Се-
годня фирмой руководит уже пятое поколение 
семьи в лице Жана-Мари Нормандена. 

- Гамма -

Fine Petite Champagne 

Vieille Fine Champagne 

Grande Champagne 
Reserve 

Trfcs Vieille 
Grande Champagne 

Petite Champagne 
Vieille 47° 

Grande Champagne 
Vieille 43° 

ОЙ2Ю 

Fine C h a m p a g n e Prestige 
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Шато де Ла Перодьер, близ Ла Рошели 

6 0 % спиртов фирма закупает в Гран Шампани, 4 0 % — в Пти Шампани. 
Крепость незрелого спирта не снижают в течение 5 лет. 70% спиртов выдер-
живается в бочках только из тронсэйского дуба. Сначала молодой коньяк 
примерно на 8 месяцев помещают в новые бочки, затем переливают в старые. 
Фирма закупает бочки у Сегюна Моро и Викара. 

«Мерсье» продает два вида коньяка, крепость которых превышает 40°: 
Petite Champagne Vieille — 47°, Grande Cham-

pagne Vieille — 43°. Крепость Trts Vieille 

Grande Champagne достигает 40° естествен-
ным путем, без редукции. Коньяки с высокой 
крепостью составляют 10% от общих продаж. 

Основные рынки сбыта товара находятся 
в Великобритании, Германии, Швейцарии, 
Австралии, Испании, Дании и Японии. «Нор-
манден-Мерсье» продает также белое и розо-
вое пино де шарант. 

си 
La Prfraudicre 17220 Dompierrc Vm 

C O G N A C 

Id I 
Qtande Cnamriaqne 

70d TO Ы 

• Гамма -
Fine Petite 
Champagne 

Vieille Fine 
Champagne 

Grande 
Champagne 

Reserve 

Trfcs Vieille 
Grande 

Champagne 

Petite Champagne 
Vieille 47° 

Grande Champagne 
Vieille 43° 
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OTARD 
Chateau de Cognac , 1 2 7 bou levard Den fe r t 

Rochereau, 1 6 1 0 0 Cognac 
Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 3 6 8 8 8 8 

Посетители: круглый год, кроме Рождества, Пн-Пт 
апрель-сентябрь, открыто выходным 

^ТТ^арон Жан-Батист-Антуан Отар де Лаг-

'J ранж, основатель компании Отар, родил-

ся в Бриве, недалеко от Коньяка, в 1763 г. Род 

Отар многонационален: здесь и норвежцы, и 

шотландцы, и французы. В 1792 г. Жан-Батист 

стал дипломированным инженером военного колле-

джа и сочетался браком с девушкой из старинной се-

мьи канадских французов. В 1793 г. во время 

Французской революции Отар был схвачен и при-

говорен к смертной казни, однако избежать смерти 

ему помогли местные жители, выкравшие его из 

тюрьмы. 

Отар был вынужден эмигрировать в Англию. 

Вернувшись в 1795 г., Жан-Батист вместе с 

друзьями, соседними землевладельцами, Жаном 

и Леоном Дюпюи, начали экспортную торгов-

лю коньяком. Для этого он использовал свои 

старые коньячные запасы. 

Дела шли настолько успешно, что через 

год они смогли купить поместье Шато де 

Коньяк, где и обосновались. Этот знаме-

нитый замок X в. был перестроен при-

мерно в 1450 г. графом Жаном де 

Валуа, сидевшим в английской 

тюрьме 33 года. Здесь в 1494 г. ро-

дился будущий король Франции, 

Франциск I, поэтому до 1789 г. 

поместье принадлежало королев-

скому двору. Тем не менее спустя 

Napoteon Extra Fine 
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- Гамма -
VS 

VSOP Fine 
Champagne 

Napoleon 
Extra Fine 

X O 

Extra 

какое-то время заброшенный замок преврати-
лся в тюрьму для английских солдат, взятых в 
плен во время Семилетней войны (1756— 
1763). 

Замок привлек барона Отара не только своим 
историческим прошлым. Здесь были и идеаль-
ные условия для созревания коньяка. Благодаря 
толстым трехметровым стенам в помещении, где 
держат молодые коньяки, всегда сухо. Влажные 
же погреба вдоль Шаранты подходят для ста-
рых коньяков. Партнерство Дюпюи, мастера 
дистилляции, и Отара, талантливого предприни-
мателя, оказалось весьма плодотворным. 

Отар был популярен среди местных жителей. В 1804 г. он стал мэром го-
рода Коньяк и занимал этот пост до своей кончины в 1824 г. Отар дважды 
становился членом парламента — в 1820 и 1824 гг., был награжден Орденом 
почетного легиона. Он жил в доме, в котором сегодня расположена ратуша. 
После смерти Отара и ухода в отставку Дюпюи управление компанией взяли 
на себя их сыновья. Потомки продолжили торговый бизнес, поменяв в 1945 г. 
первоначальное название фирмы «Отар-Дюпюи» на «Коньяк Отар». В 1991 г. 
компания «Отар» была куплена фирмой «Мартини и Росси», слившейся годом 
позже с «Бакарди». У коньячного дома «Отар» нет собственных виноградни-
ков. Фирма закупает около 185 500 галлонов молодого спирта из четырех суб-
регионов: 10% в Бордери, по 30% — в Фэн Буа, Гран Шампани и Пти 
Шампани. Спирты производятся в основном из сорта Уньи Блан. «Отар» за-
ключает контракты с 500 виноградарями и 10 дистиллерами, некоторые из них 

хранят молодые спирты в течение 2—4 лет. 
Мишель Ларкад, коньячный мастер 

фирмы «Отар», племянник предыду-
щего мастера, предпочитает перего-
нять вино вместе с осадком. Осо-

бенно это касается виноматериалов из 
субрегионов Гран Шампань и Пти 

Шампань. Однако использования предна-
гревателя вина Мишель избегает, поскольку 

спирт в этом случае может приобрести 
чужеродный, неприятный запах. 

Если выдержка спирта должна 
быть относительно недолгой, уро-

вень его крепости сохраняется (на-
пример, 65°) . Однако, если коньяк 

C O G N A C 

ч Otard у i У All CHATBAU DB COfiNAC J.' 
/Oi'le Ш 

(J1V 

MM 
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должен долго зреть в бочках, «Отар» редуцирует его до 55°. Поскольку 
бочки не всегда «поджаривают», используется метод буазе (настаивание 
» ннртов на дубовой стружке) для придания коньяку древесного вкуса. Боч-
ки делают из лимузенского дуба. Фирма использует только 5% новых бо-
чек, которые закупает в трех разных бочарнях Коньяка. 

11римерно 40% запасов «Отара» размещаются в Шато де Коньяк. Здесь 
хранятся старые, драгоценнейшие коньяки еще тех времен, когда замок яв-
лялся тюрьмой. Сегодня это «коньячный рай» — Paradise, в котором нахо-

VSOP Fine Champagne 
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дятся настоящие раритеты X I X в., например коньяк 1820 г. (с дымком в аро-
мате, напоминающий своим мягким фруктовым вкусом старую мадеру). 1878, 
1902, 1906 гг. присущ нежный богатый фруктовый аромат, а коньяку 
1924 г. — сильный фруктовый аромат с богатым рансио. Очень старые запа-
сы хранятся все еще в стеклянных бутылях, дам-жанах. Три из них датируют-
ся 1820-ми гг. Крепость коньяков, хранящихся в бочках, снижается за счет 
испарения. Так, сегодня крепость коньяков 1924 г. составляет 45°, 1906 г. — 
около 38°, коньяков, сделанных до 1820 г., — 32—33°. После смешивания, 
перед розливом по бутылкам, коньяки помещают в большие цистерны объе-
мом 4770 галлонов. Коньяки категории V5 находятся в них 3 месяца, 
VSOP — 6 месяцев, Napoleon — год, Х О — 18 месяцев. Отар имеет не-
сколько значительных наград: в 1995 г. он награжден золотой медалью на 
Болгарской международной ярмарке в Пловдиве, в 1994 и 1996 гг. — сере-

Рекламный плакат: « О т а р - Д ю п ю и » л у ч ш и е в м и р е . 
К а к жаль , что я не мо гу это выпить» ( 1 9 2 0 - е г г . ) 
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Рекламный плакат «Отар» ( 1 9 2 5 ) 

бряной и бронзовой медалями на Международном конкурсе вин и спиртов в 
Великобритании. 

На протяжении многих лет коньячный дом «Отар» отличается особым 
стилем своих рекламных плакатов и упаковок. В 1996 г. была выпущена ме-
таллическая упаковка с изображением фирменной бутылки каплевидной фор-
мы. В 1920-х гг. на рекламных плакатах в Мексике был изображен 
аквалангист, нашедший на морском дне клад — коньяк Отар, разочарован-
ный тем, что не может его выпить. 

Ежегодно в Шато де Коньяк приезжает около 10 тыс. туристов. Особый 
интерес вызывает внутренний двор замка, откуда можно увидеть окна комна-
ты, где родился Франциск I. В некоторых помещениях замка еще сохрани-
лись надписи, нацарапанные английскими и ирландскими узниками, 
находившимися здесь в заключении во время Семилетней войны. 

Ануса, 

VSOP 
Пряный ванильный аромат; 
мягкий вкус с грубоватым 
завершением. Достаточно 

хорошо. 

Napoteon 
Стильный, богатый, теплый 

аромат сухофруктов; спиртовой, 
богатый вкус, слегка грубое 
завершение. Смесь спиртов 

четырех лучших субрегионов. 
Хорошо. 

хо 
Насыщенный аромат 

с оттенками кожи, пряностей 
и сухофруктов; стильный, мягкий 

вкус, среднее послевкусие. 
Ассамбляж из спиртов Гран 
Шампань, Пти Шампани, а 

также Бордери. Между хорошо и 
очень хорошо. 

Extra 
Приятный, теплый, мягкий! 
тонкий аромат; нежный вкус 

абрикосов и грецких орехов, 
длинное послевкусие. Между очень 

хорошо и исключительно. 
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J. PAINTURAUD 
3 rue Pierre Gourry, Le Peux, 1 6 1 3 0 Segonzac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 83 4 0 2 4 / 4 5 83 4 2 77 
Посетители: круглый год 

есколько поколений семьи Пэнтюро занимались 
виноградарством в регионе Коньяк. В 1905 г., по-

сле разорения, причиной которого стало нашествие фил-
локсеры, Ипполит Пэнтюро — дед нынешнего владельца 
коньячного дома — начал восстанавливать виноградники. 
Тогда же в хозяйстве был установлен аламбик. 

В 1934 г. сын Ипполита, Ги, одним из первых среди 
виноградарей начал торговать пино де шарант. 

Сегодня виноградники фирмы, занимающие 
23 га земли, засажены на 95% сортом Уньи Блан, 

4 ,5% виноградников отведены под Коломбар и 
0,5% — под Монтиль. 

Все виноградники расположены в субрегионе 
Гран Шампань, относящемся к категории премье 
крю (то есть являющемся одним из лучших в ре-
гионе Коньяк). 

Фирма перегоняет около 66,25 галлона вина. 
Объем перегонного куба составляет 663 галлона. 
Бочки для выдрежки спирта поступают из двух 
бочарных мастерских Сегонзака. 80% из них сде-
ланы из лимузенского дуба, 20% — из тронсэй-

Ц О О И С Т O F F M N R I 

COGNAC 
Reserve 

70 Cl J . P A I N T U R A U D S . A . R . L . 40%VOl. 

Vieille Reserve Grande Champagne 
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с кого. В течение 7—9 месяцев спирт выдержи-
вают в новых бочках, затем переливают в ста-
рые, в среднем 12-летнего возраста. Крепость 
спиртов снижают постепенно, не более чем на 
5° в результате каждого процесса редукции. 

«Пэнтюро» производит около 6000 буты-
лок: 40% - VSOP, 25% - Reserve, 30% -
Vieille Reserve. 85% продукции компании рас-
ходится во Франции, 5% — в странах Бени-
люкса (Бельгия, Голландия, Люксембург); 
10% — в Европе. Фирма также производит 
пино де шарант — 9000 бутылок. «Пэнтюро» 
продает белое и розовое пино, а также пино 
10-летней выдержки. 

• Гамма -

V S O P Grande 
Champagne 

Reserve Grande 
Champagne 

Vieille Reserve 
Grande Champagne 

Hors d'Age Grande 
Champagne 

COGNAC 
GRANDE CHAMPAGNE 

AIVKLLATION ( iKANI)h C H A M P A G N E C O N T R 6 L £ E 

J . P A I N T U R A U D S . A . R . L 

LL PEUX 16130 SEGONZAC FRANCE 

P R O D U C E O F F R A N C E 

Ф 

I0M 
П C O G N A C EST LE P R O D L I T D E LA DISTILLATION D E VINS R f i C O L T E S DANS LA 

REGION D E L ; M I T £ E E l ( IRCLl ANT SOUS T H R U J A U N E D OR D E LA REGIE. 

Vieille Reserve Grande Champagne 
Рыжевато-коричневого цвета в сердцевине, 

бледно-охристый по краям; привлекательный 
аромат лесного ореха и древесного дыма; 

довольно богатый фруктовый вкус с 
оттенками абрикоса; хорошее послевкусие; 

несколько резкое завершение. Хорошо. 
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Chateau PAULET 
26 r u e d u Dominant , B.P. 24 , 1 6 1 0 1 Cognac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 45 32 0 7 0 0 
Справки о посещении по тел: (33-5) 45 32 07 00 Пн-Пт 

езависимая семейная фирма «Шато Поле» 
основанна в Жарнаке в 1848 г. Сегодня ею 

руководят представители четвертого поколения се-
мьи Лакру (Бернар и Жак). 

Ежегодно компания закупает 26 тыс. галлонов мо-
лодого коньяка в субрегионах Гран Шампань и Пти 
Шампань, Фэн Буа и Бордери. Собственных вино-
градников у компании нет. Для выдержки молодых 
спиртов в бочарнях Сегюна Моро закупаются новые 
бочки из лимузенского дуба. Старые спирты выдер-
живают в старых бочках. Редуцируют спирты с помо-
щью коньяка, разбавленного дистиллированной водой. 

Ежегодно под маркой «Шато Поле» продается 
около 120 тыс. бутылок коньяка. Компании также 
принадлежат фирмы «Барнет», основанная в 1869 г., 
«Дюбуа», основанная в Жарнаке в 1848 г., и «Три-
кош» (1820). 

ХО Fine 
Champagne 

'Зс^Щу/ши^ммуг^Щу/ш Aiyca 

Chateau Paulet XO Fine 
Champagne 

Янтарного цвета; стильный, 
абрикосовый, многослойный 

аромат; изысканный, 
мандариновый вкус, слегка 
резкое завершение, хорошее 

послевкусие, сбалансированный. 
Очень хорошо. 
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Важной частью торговли «Шато Поле» яв-
ляется поставка собственной продукции таким 
престижным компаниям, как Harrods, Fauchon, 

Marks & Spenser. Основные рынки сбыта на-
ходятся в Европе: Великобритании, Бельгии, 
Германии, Люксембурге, Италии, Голландии, 
Португалии; на Дальнем Востоке (в основном 
в дьюти-фри) и в Северной Америке/Мекси-
ке. Среди коньяков в особой упаковке можно 
отметить коньяк Lalique в хрустальном графи-
не, сделанный из очень редких коньяков Fine 

Champagne. Коньяк VS /Three Star составляет 
50% от общих продаж, VSOP — 25%, более 
старый коньяки — 25%. 

Продукция фирмы «Шато Поле» имеет не-
сколько наград и дипломов. В 1993 г. коньяк 
Х О Fine Champagne получил золотую медаль 
и приз Cyril Ray Trophy. Тот же коньяк в 
1996 г. на Международном конкурсе вин и 
спиртов (Великобритания) получил золотую 
медаль. 

Ecusson Rouge Five Star 

- Гамма -
Ecusson Rouge 

Five Star 
V S O P 

Cuv£e Sup£rieure 
Napoteon Extra 

Cuv£e Excellence 
X O Fine 

Champagne 
Borderies Tr£s 

Vieilles 
Carafe X O 

Reserve Louis X V I 
Lalique 

СгШО 
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Andre PETIT et Fils 
1 6 4 8 0 Berneui l 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 7 8 5 5 4 4 
Посетители: Пн-Пт, 8.00-12.00 и 14.00-18.00; 

для групп по договоренности: Сб утро 

g p — р и м е р н о в 1850 г. дед бабушки нынешнего владельца, М . Гулар, ткач 

(у по профессии, по совету двоюродного брата (который работал на 

Хэннесси) купил виноградники и построил дистилляционный цех. В 1921 г., 

когда семья Гулар породнилась с Пети, компания была переименована. 

Андре Пети (отец нынешнего владельца) занимался поставками для дома 

«Хэннесси». С 1965 г. он решил выпускать коньяк под собственной маркой. 

8 0 % потребностей фирмы сегодня обеспечивают ее собственные виноградни-

ки, которые расположены в Ф э н Буа и Пти Шампани. Урожаи собирают 

вручную. Примерно 25 970 галлонов вина в компании получают с собствен-

ных виноградников. Дополнительно «Пети» закупа-

ет 265—530 галлонов молодого спирта. 

Для дистилляции используются два перегонных 

куба. Дистилляционный цех находится в городе 

Верней, расположенном между Сентом и Поном, 

в стороне от шоссе № 137, в субрегионе Ф э н Буа. 

Молодые спирты редуцируют до 60°. Бочки делают 

из лимузенского дуба, возраст которых варьирует-

ся от 1 до 25 лет. 

Выдержка коньяка Three Star со-

ставляет 4 года. Несмотря на то что 

это молодой коньяк, «Пети» старается 

насытить его цветочный аромат дре-

весными оттенками. Этот коньяк хо-

A n d r £ Petit ХО 
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кЛая/игисъ 

- Гамма -
Three Star 

V S O P 
Vieille Reserve 

Napoleon 
Тгёз Rare X O 

Hors d'Age 

рош для приготовления коктейлей. В более мяг-
ком аромате VSOP (выдержка 8—10 лет) до-
минируют ванильные оттенки. 15-летний Vieille 

Reserve Napoleon имеет утонченный стиль и 
аромат ранено. «Пети» утверждает, что коньяк 
Napoleon «надо пить в покое и тишине, тогда 
его легкий вкус раскроется в своей лучезарной 
жизнерадостности ». 

Коньяк Tres Rare ХО выдерживается 25 лет. 
Цель Пети — создание изысканного коньяка с 
исключительным ароматом рансио, сочетаю-
щимся с запахами молодого леса, ванили и ста-
рой сливы. Коньяк Hors d'Age — вершина качества гаммы коньяков «Пети». 
Reserve Familiale — ассамбляж старых коньяков, насыщенный ароматом жас-
мина и табачных листьев, хорошо сбалансированный, с изысканным привку-
сом дуба. 

Помимо коньяков «Пети» выпускает пино де шарант. Белое пино выдер-
живается 6 лет в дубовых бочках. Его рекомендуют подавать к десерту. Ро-
зовое пино выдерживают в бочках меньшего объема и не так долго. Это 
прекрасный аперитив. 

Основные рынки сбыта продукции «Пети» находятся в Бельгии, Герма-
нии, Южной Америке и Тайване. 

«V- JB 

C O G N A C 

N A P O I . H O N 
V I B H R R K E R V R . 

AndrA Pr.iit r.t l-ils 

X O 
Рыжевато-коричневого цвета; фруктовый 

аромат с оттенком жасмина; хорошее 
послевкусие. Сбалансированный. Очень хорошо. 
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PLANAT 
2 9 rue M a r g u e r i t e de Navarre, 1 6 1 0 0 Cognac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 3 2 2 8 2 8 
Посетители: май-октябрь, Пн-Пт, 10.00-12.00 и 14.30-16.30; 

в другое время по договоренности 

омпания «Плана», основанная в 1828 г., — при-

( / знанный eleveur (то есть фирма, выдерживающая 

спирты в бочках для продажи негоцианту). Она известна 

также своими старыми высококачественными коньяками. 

Оскар Плана, сын основателя компании, был политичес-

ким деятелем и мэром Коньяка с 1878 г. Он награжден О р -

деном почетного легиона. В его честь названа одна из улиц 

к города. С начала 1960-х гг. компания «Плана» принадле-

жит крупнейшему торговому дому «Камю». 

Стиль «Плана» — коньяки, обладающие пряным 

А , цветочным ароматом и богатым мягким, согреваю-

Н\ щим вкусом. 

Для выдержки своих коньяков компания исполь-

зует бочки только из лимузенского дуба. 

%tes ̂ Dieux ^oanac 
3-е 

^Petite Champagne 
(.plots (£Pait 

»u Ы teunilU pat 'GxVJHttC QpiAMt <t"51' 
ilonu »t pitux ЧЬуиае А Ноупмс - t^M 

MODUCT o r M * H C I 

0 

Trfcs Vieux 
Cognac d e 

Petite 
C h a m p a g n e 

- Гамма -
V S O P 

Vieux Cognac de 
Petite Champagne 

Reserve des 
Connoisseurs 

Tr£s Vieux Cognac de 
Petite Champagne 

Grande Champagne 
R£serve Extra Vieille 

1972 Grande 
Champagne 

1966 Fins Bois 

-
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Ануса 

VSOP 
Золотого оттенка в сердцевине, 

бледный по краям; тяжелый 
аромат; тяжелый вкус с довольно 

резким завершением. 
Разочаровывает. 

Vieux Cognac de Petite 
Champagne Reserve 

des Connoisseurs 
Золотого оттенка, бледно-

охристый no краям; фруктовый 
аромат; довольно резкий вкус, 
среднее послевкусие. Неплохо. 

Trts Vieux Cognac de Petite 
Champagne 

Темно-золотой в сердцевине, 
бледно-лимонный по краям; 

довольно приятный, фруктовый, 
тяжелый аромат; нежный вкус 

изюма, среднее послевкусие. 
Неплохо. 

Grande Champagne Reserve 
Extra Vieille 

Рыжевато-коричневый 
в сердцевине, бледно-лимонный 
по краям; довольно стильный 
фруктовый аромат; богатый 

вкус, среднее послевкусие. Хорошо. 

1972 Grande Champagne 
(разлит 18 марта 1996 г.) 

Соломенного цвета в сердцевине, 
бледный по краям; свежий аромат 

с ярким фруктовым оттенком; 
мягкий, фруктовый вкус; грубое 

завершение. Неплохо. 

1966 Fins Bois 
(разлит 18 марта 1996 г.) 

Соломенного цвета; богатый 
фруктовый аромат; мягкий вкус; 

среднее послевкусие. Очень 
хорошо. 

QMeux^pognac 

2"Petite Champagne 
<&аам btiVtonnaistcun 
»•• кълЛ Г" 'Й^ш At* 

чо»«1»1 rauKi 

Vieux Cognac de Petite 
Champagne Reserve des 

Connoisseurs 
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COGNAC 
PRIMER 

•З^гтс/и. 0f!a<U! 

• Ун* /ърп 

м OJOONNANCB «IN0U8 
' • ' ^ f - M - h . C o ^ i •иЛ<Г-« и Confiil 

AmmUv - — -n л . »и „ „ , 

J Gf ль 

1/ - w f w /> •''<"— 

л OfOf 

o W » / » 1 

' '-'«vt i^atj» ^ m r . - infant*. 

PRUNIER 
7 a v e n u e d u Genera l Lederc , 1 6 1 0 0 C o g n a c 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 3 5 0 0 1 4 
Посетители: Пн-Чт 8.00-11.30 и 13.00-14.00, 

Пт 8.00-11.30. В выходные - по договоренности 

Прюнье (1665—1732) , почетный гражданин 

(2 / r\Q города Ла Рошель, был первым из семьи Прюнье, 

кто начал торговать вином и коньяком. 

Его наследниками стали сын Габриэль (1711—1790) и 

внук Жан (1741—1804) . Семья Прюнье приобрела в свое 

время виноградники, расположенные вокруг города Сен-

Жан д'Анжели в регионе Коньяк. А в начале X I X в. 

Франсуа Прюнье (1768—1843) переехал в Коньяк, 

чтобы быть поближе к родственникам. О н был строи-

телем — дома, возведенные им на улицах города, сто-

ят и по сей день. 

В 1918 г. умер последний прямой потомок семьи 

Прюнье. Его вдова Камилла возложила на своего 

племянника Жана Бюрнеза ( 1 8 9 7 — 1 9 6 9 ) руко-

водство компанией. В настоящее время его дочь и 

сын являются главными акционерами компании. 

Сегодня «Прюнье» не имеет собственных вино-

градников и аламбиков. Фирма закупает около 

7950—10 6 0 0 галлонов незрелого коньяка в суб -

регионах Ф э н Буа ( 6 0 % ) , Гран Шампань ( 2 5 % ) 

и Пти Шампань ( 1 5 % ) . Деятельность компании 

нацелена на поддержание традиции создания вы-

держанных высококачественных коньяков. П о 

мнению руководства компании, залог ее успеха в 

ее независимости. 

Бочки, в которых « П р ю н ь е » выдерживают 

свою продукцию, делают в основном из лимузен-

ского дуба, их средний возраст — 10 лет. Бочки 

поступают из мастерской Сансо, расположенной в 

Сегонзаке, в Гран Шампани. Ежегодно выпуска-

ется около 500 тыс. бутылок: 6 0 % VS /Three 

Fami ly Reserve Х О 
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Slur, 2 0 % — VSOP, остальное — коньяки выс-

ших категорий. • Г а м м а -

V S В начале 1970-х гг. компания увеличила 
•м порт своей продукции на Дальний Восток. 

( п одии основные рынки сбыта «Прюнье» на-
чпдится в Великобритании, Бельгии, Тайване, 
Голландии, Японии, Гонконге и Германии. 

Three Star 

De Luxe 

V S O P 

Napoleon 
H Коньяке есть известное восстановленное 

с редневековое поместье Мезон де ла Льете-
панс. Это собственность семьи Прюнье. Фир-
ча Прюнье» выбрала в качестве логотипа 
< моей торговой марки изображение этого «ста-
|и»го дома». 

Family Reserve Х О 

Tr£s Vieille Grande 
Champagne 

20 Years Old 

Коньяк Trts Vieille Grande Champagne XO 

«•мл награжден золотой медалью в Сан-Фран-

циско. 
Коньяк Family Reserve вот уже 20 лет как 

мчодит в гамму коньяков компании. Этот ассамбляж (спирты Гран Шампань 
и 11ти Шампани и Ф э н Буа) приобретает свои качества за счет длительной 
выдержки в дубовых бочках. Гамма продукции фирмы включает коньяки, 
иыдержанные от 15 до 25 лет. Клод Бюрнез, имея хорошо оборудованное 
чранилище, убедил официальные власти, что может выдерживать свои конь-
яки 20 лет, он получил особое разрешение указывать дату на этикетке. Так 
появился коньяк «20 years old». 

Соломенного цвета в сердцевине, водянисто-
лимонный по краям; изысканный древесный 

аромат с оттенком абрикоса и дыма; 
высококачественный вкус; среднее послевкусие, 

резковатое завершение. Очень хорошо. 

Family Reserve ХО 
Рыжевато-коричневого цвета; древесно-

фруктовый аромат; достаточно приятный, но 
слишком спиртовой вкус; среднее послевкусие. 

Неплохо. 

2 0 Years Old 
(годы сбора урожая - 1969-й и 1970-й, 

разлит в 1994 г.) 
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RAGNAUD-SABOURIN 
Domaine de la Voute, 1 6 3 0 0 Amblevi l le 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 8 0 5 4 61 
Посетители: Пн-Пт 9.00-12.00 и 14.00-17.30 

, •^лемейная фирма, которая теперь носит название «Раньо-
\0 Сабурэн», существует с 1850 г., когда были приобрете-

ны виноградники. В первой половине X X в. владельцем 
фирмы был знаменитый винодел, президент Ассоциации ви-
ноградарей Коньяка (The Cognac Growers' Association) Гас-
тон Бриан, в конце 1940-х гг. решивший представить на 
рынке свой собственный коньяк. Сегодня компанией руково-

дят наследницы: его дочь Дениз, его внучка, дочь Дениз 
Анни, и его правнучка Патриция — дочь Анни. «Коньяч-

ным дамам», как их иногда называют, помогают их 
мужья: Марсель Раньо, Поль Сабурэн и Ксавье Рьеф. 

49,4 га в субрегионе Гран Шампань составляют 
достаточную основу для производства компании; из 
других субрегионов спирты не закупаются. Почти все 
виноградники засажены сортом Уньи Блан. На не-
большом участке растет и Фоль Бланш. 

Спирты выдерживаются в бочках из лимузенского 
дуба, поскольку считается, что тронсэйский дуб недо-
статочно быстро высвобождает танины. Максималь-
ное время выдержки в новых бочках свежего спирта — 
9 месяцев. Применение метода буазе и фильтрация не 
практикуются, чтобы коньяк не стал мутным. Кре-
пость большинства спиртов составляет 60°. 

В поместье Амбльвиль фирма хранит запасы ста-
рых спиртов. Амбльвиль находится на равном расстоя-
нии от Сегонзака и Барбезье. Объем спиртов, которые 
хранятся на этих складах, в 15—17 раз превышает годо-
вые потребности фирмы. Добавление карамели для на-
сыщения цвета коньяка не практикуется. Крепость 
готовой продукции «Раньо-Сабурэн» превышает стан-
дартные 40°. Коньяк Grande Champagne выдержива-

Ragnaud-Sabour in Grande C h a m p a g n e 
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• У&я/шигл 

« н и как минимум четыре года. Его крепость 
ле дистилляции снижают в течение 3—4 ме-

• миги. В результате получается коньяк кре-
тмо 41°. VSOP 10-летней выдержки также 

11 Крепость коньяков Reserve Speciale (20 лет 
ммдгржки) и Fontvieille (35 лет выдержки, на-
шли в честь самого старого участка виноград-
ника) составляет 43°. Крепость Florilege 

имтигает 46° естественным путем в течение 
Г» лет. Heritage Ragnaud — ассамбляж конья-
ком урожаев трех лет — 1902, 1903, 1904 гг. 
I ю крепость, как и крепость Le Paradis, 41°. 
Коньяк Le Paradis — тонкий ассамбляж, состо-
ч|нии из 9 0 % коньяков, дистиллированных 
«•коло 1900 г., и 10% коньяков — до 1870 г. 

- Гамма -
Grande 

Champagne 
V S O P 

Reserve Speciale 
Fontvieille 
Florilege 

Heritage Ragnaud 
Le Paradis 

Grande Champagne 
Соломенного цвета; приятный 

Фруктовый аромат, согревающий; 
богатый, многослойный вкус; 

хорошее послевкусие, резковатое 
завершение. Хорошо. 

V S O P 
Соломенного цвета со светло-

юлотистым оттенком; нежный. 
фруктовый аромат с тонами 

ппнили; фруктовый вкус, грубое 
завершение и короткое 

послевкусие. Достаточно хорошо. 

Reserve Speciale 
Соломенного цвета со светло-

золотистым оттенком; 
изысканный пресноватый аромат; 

фруктовый вкус, согревающий; 
многослойный. Хорошо. 

Fontvieille 
Золотистого тона; стильный 
аромат с медовым оттенком; 
мягкий, богатый, изысканный 

вкус, долгое послевкусие, 
с характерным рансио. Очень 

хорошо. 

Florilege 
Золотистого оттенка, охристый 

по краям; сложный аромат 
сухофруктов, многослойный; 

фруктовый вкус, среднее 
послевкусие. Очень хорошо. 

Le Paradis 
Золотистый в сердцевине, 
бледно-лимонный по краям; 
приятный аромат; мягкий, 
стильный, фруктовый вкус 
с оттенком цитруса; долгое 

послевкусие. Между очень хорошо 
и исключительно. 
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Raymond RAGNAUD 
Le Chateau, 1 6 3 0 0 Amb lev i l l e 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 8 0 5 4 5 7 
Посетители: 8.00-12.00 и 13.30-17.30 

1920 г. Поль Раньо взял на себя управление по-

местьем Шато д Амбльвиль, расположенным в цен-

тре субрегиона Гран Шампань. После его смерти в 1941 г. 

Рэмон, сын Поля, расширил площадь виноградников и стал 

производить прекрасные старые коньяки. 

После смерти Рэмона в 1963 г., его жена и двое детей 

(Жан-Мари Раньо и Франсуаз Брик) увеличили разме-

ры своих виноградников. Теперь их площадь достигла 

43,5 га. Все виноградники фирмы расположены в суб-

регионе класса премье крю — Гран Шампани. 

Фирма производит около 148 400 галлонов вина 

исключительно из винограда сорта Уньи Блан. Дис-

тиллируют вино в двух аламбиках, каждый объ-

емом 25 гектолитров. Вино перегоняется вместе 

RAYMOND RAGNAUD 
C O G N A C 

EXTRA V I E U X 
' ' ti4<\<(MW«4(*MlAh 

'IKHUU '/тефшттвпе 
i" Chu df cognac 

L|J MB in /кюгиигл I .I I'tomini 1?%' 
»"»»»ll«ue.l| OU1IU и. ЛИМ1П11 ' 1 1" 

Extra 
Vieux 

- Гамма -
Selection 

Reserve 
Vieille Reserve 
Grande Reserve 

Reserve Rare 
Extra Vieux 
Hors d Age 
Tr£s Vieille 

Grande 
Champagne 

Heritage 
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RAYMOND RAGNAUD 

OGNAC 

Ж ///fs/y/, 

| осадком. В результате получают 10 600 галло-

ном коньяка. 

Коньяк выдерживают в бочках из лимузен-

(кого дуба. Дистиллированную воду добавляют 

по мере испарения спирта. Объем готовой про-

дукции фирмы — 45 тыс. бутылок. 

Гамма коньяков «Раньо» включает 9 разно-

видностей: Selection — выдержка 3—4 года; 

Reserve — 7 лет; Vieille Reserve — 15 лет, 41°; 

Grande Reserve — 15 лет, 44°; Reserve Rare — 

18 лет, 41°; Extra Vieux — 25 лет, 42° ; 

Hors d'Age — 35 лет, 43°; Tres Vieille Grande 

Champagne выдерживается с 1952 г., 50°, и Heritage — с 1906 г., 45°. 

Основные рынки сбыта продукции: Германия, Бельгия, Швейцария, Ита-

лия, Великобритания и Япония. 

Коньяки «Раньо» закупают некоторые ведущие рестораны Франции: La 

Tour d'Argent, Ritz и Miraville в Париже; Crocodile в Страсбурге и Carlton в 

Каннах. 

«Раньо» также производит пино де шарант, которое рекомендуется в ка-

честве аперитива. 

SELECTION 
lerCRU DK COGNAC 

F I O B U C I ОГ Г 1 Л К П 

COGNAC 

RAYMOND RAGNAUD 
I^SERVE RARE 

Grande Champagne 

Ш 
1* CRU DE COGNAC 

k 4 * 4 

m 

RAYMOND RAGNAUD 

COGNAC 

VIEILLE RESERVE 

u w « m u D 

)0d « Ы 

Ануса 

Raymond Ragnaud Extra Vieux 
Grande Fine Champagne 

Темно-желтого цвета в сердцевине, бледно-
лимонный по краям; изысканный, многослойный 
аромат; вкус лесного ореха, мягкий, фруктовый, 
многослойный, стильный; длинное послевкусие. 

Очень хорошо. 
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REMY MARTIN 
20 rue de la Society Vinicole, 1 6 1 0 2 Cognac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 45 35 76 0 0 
Посетители: круглый год; тур на поезде апрель-октябрь 

C Y f омпания названа в честь ее основателя Реми 
' У ( / Мартена, родившегося в февраля 1695 г. неда-
леко от Руйака, небольшого городка, расположенного на 
северо-востоке от Жарнака. Отец Реми был винограда-
рем и виноделом. В возрасте 19 лет Реми женился на до-
чери нотариуса Линьера. Мартен создал процветающую 
компанию, сумев оценить значение резервирования ко-
ньяков на годы вперед. Унаследовал компанию его внук, 
который в то время был сборщиком налогов. Его сын, 

в свою очередь, стал руководить фирмой с 1821 г. 
Между 1810 и началом 1820-х гг. торговый оборот 

фирмы только в регионе с 530 тыс. галлонов воз-
рос до 2,7 млн. 

К середине X I X в. Эмиль Реми Мартен, сле-
дующий наследник, продолжая продавать конь-
як в бочках, начал выпускать его и в бутылках. 
Он также придумал логотип компании — изо-
бражение кентавра — и зарегистрировал свои 
первые торговые марки в 1874 г. Это случи-
лось как раз перед нашествием филлоксеры, 
разорившей многие виноградники. Произ-
водство в регионе за три года сократилось 
больше чем в три раза, тогда как в 1875 г. 
оно составляло 3,7 млрд. галлонов. Вышед-
ший к тому времени со своим коньяком на 
мировой рынок сын Эмиля Реми — Поль 

VSOP Fine Champagne 
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Реми Мартен едва не обанкротился. На вы-

ручку компании пришел Андре Рено, сын ви-

ноградаря из Гран Шампани. В 1924 г. после 

смерти Поля Реми Андре переориентировал 

направленность компании, делая акцент на 

спиртах из определенного — лучшего — субре-

гиона. Начало этой традиции было положено в 

1927 г., когда появилась первая бутылка 

VSOP Fine Champagne. Изучив закон о кон-

тролируемых наименованиях по происхожде-

нию, Андре решил создать брэнд, который бы 

(одержал спирты только двух субрегионов. 

11родажи фирмы резко возросли на экспорт-

ном рынке. С 1936 г. она начала выпуск пре-

стижной марки Louis XIII в хрустальном 

графине баккара. 

В 1965 г. Андре Рено умер. К этому време-

ни компания уже имела значительные запасы коньяка и могла выпускать по 

300 тыс. ящиков в год. Она стала лидером на рынке коньяков высшей кате-

гории. Владельцы компании всегда понимали, что для расширения дела тре-

буются большие запасы. На каждую проданную бутылку приходилось 

й бутылок еще зреющего в хранилищах коньяка. 

- Гамма -
VS 

V S O P 
Superieur 

Club 
Napoleon 

X O Special 
Extra 

Limoges 
L'Age d 'Or 
Louis XIII 

с z m t j 

r e m y m a r t i n 
FINE C H A M P A G N E C O G N A C 
mT V s о P 
TOclG E.REMY MARTIN Ь CO COONAC FRANCE 

rtOWJCE OF 
RANCE 

^ / / / / / / / / / / / / / / / / / / / / Ш Ш Ш Ш 

REMY MARTIN L» Fine Оитгчрк Gvruc 
F I N E C H A M P A G N E C O G N A C г х ю и п с Ы т м т 

JeUJoiilUtlunJorimriculifc I . ^̂ f̂ ^HBPSCWV P̂T̂ Î HI cn CIrjivic Oumjutnc 1 .̂ дЧКЛМа̂ ^̂ Н Oumrenc 
FrntOuBfesncOpuc 
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Новое руководство фирмы предъявляло более строгие требования к по-
ставщикам. Так, в 1966 г. был заключен первый контракт о поставке 
265 тыс. галлонов с 250 хозяйств. Через 20 лет тот же кооператив Шампа-
ко, в который входили 2000 виноградарей, предоставил компании 7904 га 
виноградников. 

Потомок Рено, Андре Эриар Дюбрей, в 1960-е гг. создал предприятие со-
временного типа недалеко от Коньяка. Он разработал дизайн матовой бутыл-
ки для коньяков категории VSOP. В 1970 г. была построена бочарня Сегюн 
Моро — самая большая в Европе, производящая 30 тыс. бочек в год (что со-
ставляет четверть всего бочарного производства Франции). В изготовлении 
бочек здесь используют только лимузенские дубы. 

Под маркой фирмы появились новые категории коньяков: Napoleon (наце-
ленный на японский рынок), Х О , Extra — стоящий между VSOP и 
Louis XIII. 

Сегодня акции коньячного дома высоко котируются на парижской и 
франкфуртской фондовых биржах. Компания также владеет тремя шампан-
скими торговыми домами: Krug, Charles Heidsieck, Piper-Heidsieck и фирмой 
De Luze. В 1990 г. фирма слилась с «Куантро». 

Собственные виноградники «Реми Мартен» обеспечивают только 3% по-
требностей фирмы. Остальное закупается у 1800 виноградарей, с которыми 
заключаются контракты. Коньяк делается в основном из сорта Уньи Блан и 
небольшого количества Коломбара и Фоль Бланш. 

Вино перегоняют в четырех дистилляционных цехах. Перед выдержкой в 
дубовых бочках все спирты, за исключением тех, что предназначены для 

Remy Mar t in VSOP со льдом 
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коньяка Louis XIII, редуцируются. С помощью дистиллированной воды их 
крепость снижают до 60°. 

Обычно спирты выдерживают в бочках объемом 93 галлона, сделанных из 
лимузенского дуба. Объем самых больших бочек не должен по закону превы-
шать 186 галлонов. Коньячный мастер компании Жорж Кло проводит экспе-
рименты, выдерживая спирты в бочках из русского дуба. Все бочки 
производятся дочерней компанией, бочарней Сегюна Моро. 

Ежегодные продажи фирмы составляют 20 млн. бутылок: 60—65% — 
коньяки VSOP, остальное — коньяки других категорий. Крепость всех конь-
яков не превышает 40°. 

Фирма экспортирует свою продукцию более чем в 165 стран мира: в ос-
новном в Китай, Японию, Вьетнам, Сингапур, Тайвань, С Ш А , Канаду, 
Германию, Великобританию, Голландию и Австрию. 

Самая недавняя награда «Реми Мартен» — золотая медаль за Х О Special 

Fine Champagne Cognac, полученная в 1996 г. в Монреале на Selections Моп-

diales. 

В процессе дистилляции вино вместе с осадком подогревают в шоф-вэн. 
Осадок придает аромату вина фруктовые оттенки. В ходе молочнокислого 
брожения качество вина меняется. 

Коньяк VSOP выдерживают обычно 7 лет, Napoleon — 15—17 лет, Х О — 
21 год, Extra (продается в дьюти-фри) — 30 лет, Louis XIII — 50 лет. 

Коньячный мастер Ж о р ж Кло за работой 
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Louis XIII 

Ануса, 

VSOP 
Довольно тяжелый аромат; фруктовый вкус, 
среднее послевкусие и спиртовое завершение. 

Достаточно хорошо. 

Louis XIII 
Богатый, приятный, очень стильный аромат; 
нежный мягкий богатый вкус; многослойный, 

с грубыми тонами; среднее послевкусие. 
Очень хорошо. 
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RENAULT BISQUIT 
Domaine de Lignfcres, 1 6 1 7 0 Rouillac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 45 21 8 8 8 8 
Посетители: июнь-сентябрь 

^ $ 

тот коньячный дом был основан в 1819 г. 20-лет-
ним Александром Бискитом. Любивший путеше-

ствовать Бискит нередко лично сопровождал свои 
бочки с коньяком до Южно-Китайского моря. По вос-
кресеньям его можно было увидеть на причале Жарна-
ка награждающим изготовителей лучших бочек 
5 золотыми франками — по тем временам настоящая 
удача для мастера. Этот благородный жест вознагра-
дил самого Александра, обеспечив его лучшими бочка-
ми для коньяков фирмы. В 1965 г. Бискит объединился 
с фирмой «Поль Рикар», сменившей в 1974 г. свое на-
звание на «Перно Рикар». С 1991 г. коньячная груп-
па носит название «Рено Бискит». 

к Сегодня «Рено Бискит» — единственная большая 

L коньячная компания, чье производство и операции 
по продажам сосредоточены в одном месте. Вла-

дения компании — 341 га земли — находятся в 
районе Фэн Буа, недалеко от городка Руйак, 

В на северо-востоке от Жарнака. Здесь распо-
ложены дистилляционные цеха (самые боль-
шие в Шаранте), бочарня, хранилища, 
фабрика по производству бутылок и админи-
стративная часть. 

В Шато де Линьер — 202,6 га — культи-
вируется виноград. Эта местность располо-
жена на 157,5 м над уровнем моря, поэтому 
виноградная лоза меньше страдает от весен-
них заморозков и почки раскрываются чуть 
позже. Само шато построено в стиле эпохи 
Возрождения и стоит в центре парка, среди 
столетних деревьев. 

Renault Carte Noir Extra 
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Виноградники Линьер обеспечивают по-

гребности фирмы, в зависимости от года 

урожая, на 12—18%. Современные дистилля-

ционные цеха вмещают 64 аламбика. Завод 

такой большой, что мастер дистилляции ездит 

па велосипеде от одного аппарата к другому, 

наблюдая в течение пяти месяцев за процессом. 

Дистилляция продолжается непрерывно, не 

исключая Рождество и Новый год. Вино пере-

гоняют без осадка. Для придания аромату 

Фруктовых оттенков получаемый после первой 

перегонки бруйи смешивают с дистиллятом, 

полученным после второй перегонки. 

Молодой спирт помещают в бочки, 7 0 % ко-

торых сделаны из тронсэйского дуба, 3 0 % — 

из лимузенского. Бочки поступают из собст-

венных мастерских. Каждый бочар делает три 

93-галлоные бочки в день, на каждую бочку 

идет около 30 клепок. П о закону клепки, кото-

рые пойдут в производство, должны выдержи-

ваться в течение 3 лет, «Рено Бискит» выдер-

живает клепки для своих бочек 5 лет. 

В течение 20 лет Жак Рувьер был коньяч-

ным мастером в фирме «Рено Бискит». Он 

убежден, что «почти все уважающие себя уро-

женцы Шаранты пьют коньяки своих отцов и 

готовят коньяки для своих детей». Опыт и ин-

туиция Рувьера помогают моделировать стиль 

и состав коньяков «Рено Бискит». Старые за-

пасы, коньяки Гран Шампани, датированы 

1819 г. — годом основания компании. Такие 

раритеты в ассамбляже дают молодым конья-

кам глубину. 

Компания «Рено Бискит» имеет прочные 

традиции. Бискит был в свое время любимым 

коньяком короля Георга V I и Уинстона Чер-

чилля. Последний предпочитал только этот 

коньяк. 

- Гамма -
Bisquit Three Star 

Classique 
Bisquit V S O P 

Fine Champagne 
Bisquit Prestige 

Fine Champagne 

Bisquit Napoleon 
Fine Champagne 
Bisquit Passion 

V S O P 
Bisquit X O 

Excellence Fine 
Champagne 

Bisquit Extra 
Grande 

Champagne 
Bisquit L'Eternite 

Grande 
Champagne 

Bisquit Privilege 
d Alexandre 

Grande 
Champagne 
Bisquit Fleur 

Bisquit Camarade 

Bisquit Chateau 
de Ligneres Vieille 

Reserve Privee 

Renault Carte 
Noire Extra 

Renault Carte 
d'Argent Extra 

c # o -
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Bisquit 
Range 

Three Star 
Classique 

В некоторых странах его 
называют Three Star (во Франции 

и Швейцарии) и Classique. 
Довольно приятный, мягкий 
аромат; резковатое вкусовое 

завершение. Неплохо. 

VSOP Fine 
Champagne 

Приятный фруктовый аромат; 
согревающий, мягкий, фруктовый 

вкус; среднее по долготе 
спиртовое послевкусие. Хорошо. 

Napoleon 
Fine Champagne 

Приятный мягкий фруктовый 
аромат; чистый фруктовый вкус; 

среднее послевкусие, спиртовое 
ощущение в конце. 

Между хорошо и очень хорошо. 

ХО Excellence 
Fine Champagne 

Мягкий, стильный, изысканный 
аромат; высококачественный, 
приятный, утонченный вкус, 

среднее послевкусие. 
Очень хорошо. 

Extra Grande 
Champagne 

Богатый, многослойный, 
фруктовый аромат; богатый, 

фруктовый вкус, среднее 
послевкусие; сбалансирован. 

Очень хорошо. 

L'Eternite Grande 
Champagne 

Очень мягкий, привлекательный 
аромат с дымком; мягкий, 

многослойный вкус, нежный 
и очень стильный, длительное 
послевкусие. Исключительно. 

Privelege 
d'Alexandre Grande 

Champagne 
( 9 0 - 1 0 0 лет выдержки) 

Богатый, многослойный аромат; 
согревающий, фруктовый вкус, 
длинное послевкусие. Крепость 

снижается до 41,5°. Вода и сахар 
не добавляются. Исключительно. 

Chateau de Ligneres Vieille 
Reserve Privee 

Мягкий, фруктовый аромат; 
стильный, мягкий вкус без грубых 
тонов. Карамель не добавляется. 
Только 10% урожая используется 

в этом коньяке. 
Между хорошо и очень хорошо. 

Renault 
Carte Noire Extra 

Составляет 4/s всех продаж 
«Рено». Тяжелый, фруктовый 

аромат; мягкий вкус, фруктовый 
стиль, среднее послевкусие и чуть 

грубое завершение. Неплохо. 

Renault Carte 
d'Argent Extra 

Теплый, нежный фруктовый 
аромат; очень мягкий вкус 

без грубого завершения, 
достаточно сухой, среднее 

послевкусие. 
Между хорошо и очень хорошо. 
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Louis ROYER 
2 7 - 2 9 rue d u Chail, B.P. 1 2 , 1 6 2 0 0 Jarnac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 8 1 0 2 7 2 
Посетители: по договоренности 

у уи Руайе вырос в Жарнаке. Его дом стоял на берегу Шаранты. Вино-
• / Ь градннкн и процесс дистилляции интересовали его с раннего детства. 
В 20 лет Луи стал коньячным мастером. В 1853 г. 24-летний Руайе решил в 
родном городе основать собственную фирму. Он построил хранилище, а чуть 
позже бочарню и дистилляционный цех. С тех пор выросло четыре поколения 
Руайе. В 1989 г. фирму купила компания «Сантори». Сегодня на фирме рабо-
тает 58 человек. «Луи Руайе» — седьмой по величине торговый дом на конь-
ячном рынке. Логотип компании — пчела. 

Собственных вино-
градников у «Луи Руайе» 
нет. Фирма закупает в суб-
регионах Ф э н Буа, Гран 
Шампань и Пти Шампань 
2,1 млн. галлонов вина, сде-
ланного из сорта Уньи 
Блан, и 132 500 галлонов 
молодых спиртов. Компа-
ния имеет дистилляционный 
цех в Омане, в Шарант 
Маритим. Старые спирты 
закупаются у виноградарей, 

Louis Royer Х О 
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- Гамма * 
Louis Royer 

VS/Three Star 
Louis Royer 

V S O P 
Louis Royer 

Napoleon 
Louis Royer X O 
Jules Duret VS 

Jules Duret V S O P 
Jules Duret X O 

Piece d'Or 
Napoteon 

Piece d'Or 
Napol£on Extra 

Arbelon V S 
Arbelon V S O P 

Louis Royer VS 

перегоняющих свое вино. Коньяк выдерживают 
в бочках из лимузенского ( 7 0 % ) и тронсэйского 
( 3 0 % ) дуба. Новые бочки составляют только 
5%. Перед выдержкой спирты редуцируют до 
50—55°. Почти вся продукция фирмы экспор-
тируется: 662 500 галлонов отправляется в Ев-
ропу, Гонконг, Тайвань, Сингапур и Южную 
Корею. Только 1% остается во Франции. 
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• Ла^/шигл 

Louis ROYEK 
C O G ГМАС 

N A P O L E O N 

PRODUCT 
• - \!v 

Louis Royer XO 
Темно-желтого цвета 

в сердцевине, 
бледно-лимонный 

по краям; 
многослойный аромат 
с оттенками ванили 

и лесного ореха; 
богатый, фруктовый 

вкус, бодрящий, 
достаточно нежный, 
среднее послевкусие. 

Очень хорошо. 

Фирма в 1996 г. получила бронзовую ме-
даль за коньяк Х О в Монреале на Selections 

Mondiales и в 1992 г. золотую медаль за тот же 
коньяк на Конкурсе спиртов в Лозанне. Х О — 
это ассамбляж спиртов Гран Шампань, Пти 
Шампани и Бордери. 
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М. TIFFON 
В.Р. 15, 16200 Jamac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 45 81 08 31 

омпания «М. Тиффон» была основана в 1875 г. 
Медернком Тнффоном, который занимался опто-

вой продажей коньяков в Скандинавию. Владения фирмы 
занимают 40 га в субрегионах Гран Шампань и Фэн Буа. 
Здесь производят 119 250 галлонов вина. Дополнительно 
у 350 виноградарей закупается белое вино. 10% сырья по-
ступает из Бордери, по 30% из Фэн Буа, Гран Шампани 
и Пти Шампани. 

V S O P 
FINE CHAMPAGNE 

COGNAC 
. AkI — 

IV M TIFFON UIOO-FLANCR 

X O 
FINE CHAMPAGNE 

COGNAC 
m ш 

II» M I I I I ON U I O O I H N J I 

Tiffon VSOP Fine Champagne 



. У%а<тпаиоъ 

Тиффон имеет 10 перегонных кубов. 
70% спиртов выдерживается в бочках из алль-
ерского дуба и 30% — из тронсэйского дуба. 
Бочки закупаются в мастерских Викара. Со-
держимое 15 тыс. бочек эквивалентно 12 млн. 
бутылок. 

Фирма производит 150 тыс. бутылок конья-
ка категории V5, 30 тыс. — VSOP, 10 тыс. — 
Napokon и 5000 — ХО. Все спирты, входящие 
в коньяки выше категории VS, получены из 
субрегионов Гран Шампань и Пти Шампань. 
Две высшие категории производят Филипп и 
Антуан Браастад в Шато де Трияк. 

Tiffon ХО 
Fine 

Champagne 

- Гамма -
V S 

V S O P 

Napoleon 

X O 
Vieux Superieur 

Grande 
Champagne 

CWO 

M 

COGNAC 
ney (^fuzmp^ujfjui' 

X O i 
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JsZ&maucb 

шш 

A 
T W A D E ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ М А Я * 

4 

( j r a / i d e С^а/ту/б^пе 

— - / / " " C O G N A C 

m vol 70 cl 
PRODUCE OF FRANCE • ETS TIFFON - 1 6 2 0 0 JARNAC 

Tiffon VSOP Fine Champagne 
Tлубокого янтарно-золотистого цвета 

в сердцевине, охристый по краям; фруктовый, 
кофейный аромат; резковатый фруктовый, 

стильный вкус; хорошее послевкусие. Хорошо. 

Tiffon ХО Fine Champagne 
Рыжевато-коричневого цвета в сердцевине, 

золотистый по краям; многослойный, богатый, 
фруктовый рансио, древесный аромат; 

многослойный, фруктовый вкус, хорошее 
послевкусие; сбалансированный, стильный. 

Очень хорошо. 
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TRIJOL 
2 Impasse d u Paradis, 1 7 5 2 0 St. Mar t i a l sur № 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 6 4 9 5 3 3 1 
Посетители: по договоренности, Пн-Пт 

сентябре 1859 г. семья Трижоль приобрела вино-
*-УО градники и занялась дистилляцией. Пять поколе-
ний семьи были верны этому делу. Сегодня объединенная 
компания «Максим Трижоль и Дюбуагалан» управляет-
ся Жан-Жаком Трижолем. Офис компании расположен 
в Сен-Мартьяль-сюр-Не, на северо-западе от Аршиака, 
в Пти Шампани. 

Виноградники фирмы площадью 40 га расположены 
в Гран Щампани и Пти Шампани. Полученное с них 
сырье обеспечивает лишь 3 % потребностей компании. 
В субрегионе Гран Шампань владения находятся в 
Саль д'Англе, в субрегионе Пти Шампань — в Арши-
аке и Сен-Мартьяль-сюр-Не. Собственные виноград-
ники компании производят около 79 500 галлонов 
вина. Ежегодно дополнительно закупается около 
2,1—2,7 млн. галлонов вина и 135 тыс. галлонов 
молодого коньяка. 9 9 % посадок — сорт Уньи 
Блан, 1% — Фоль Бланш. 3 0 % винограда по-
ставляется из Гран и Пти Шампани и Фэн 
Буа, 10% — из Бордери. 

На заводе установлено 18 аламбиков. 
Спирт выдерживается в бочках, в сред-
нем восьмилетних, из лимузенского дуба 
(четверть из них — новые). Бочки заку-
паются в Сегюн Моро и других мастер-
ских. 

Трижоль является булер де крю,' то 
есть это виноградарское хозяйство, дис-
тиллирующее свое вино для продажи не-
гоцианту, но компания также сама 

Trijol VSOP 
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торгует собственными коньяками и коньяками 
объединенных с ней компаний. Крепость конь-
яков категории VS — 62°, VSOP Superieur — 

58°, Х О (который выдерживается очень дол-
го) — 50°. Спирты редуцируются с помощью 
добавления дистиллированной воды. Ни буазе, 
ни сироп, ни сахар не добавляются. 

Фирма выпускает около 120 тыс. бутылок 
VS, 60 тыс. бутылок VSOP, 30 тыс. VSOP 
Superieur, 15 тыс. бутылок — Х О (в элегант-
ных бутылках с длинным тонким горлышком). 
Многие европейские и южно-восточные стра-
ны Азии импортируют коньяки «Трижоль». 

В 1996 г. коньяк Х О Maxime Trijol выиграл 
бронзовую награду на Международном кон-
курсе вин и спиртов в Великобритании. 

Объединенный с «Трижоль» торговый 
дом «Дюбуагалан» также производит вели-
колепную гамму коньяков. Коньяки получе-
ны исключительно из винограда Гран Шампани, с виноградников семьи 
Трижоль. 

- Гамма -

Trijol V S 
Trijol V S O P 
Trijol V S O P 

Superieur 
Trijol 

Napoleon 

Trijol X O 
Duboigalant 

V S O P 
Duboigalant 

V S O P 
Superieur 

гшна 

V S O P 
Бледно-лимонного цвета; грубый, 

приторный аромат; грубый 
фруктовый вкус с коротким 

послевкусием. Разочаровывает. 

V S O P Superieur 
Охристого оттенка; изысканный 
фруктовый аромат; фруктовый 

вкус с тоном ирисок; хорошее 
послевкусие; сбалансированный. 
Между хорошо и очень хорошо. 

Maxime THjol ХО 
Рыжевато-коричневый цвет 

в сердцевине, водянисто-
лимонный по краям; мягкий 
орехово-фруктовый аромат 
с ванильными оттенками; 

богатый, тонкий вкус; слегка 
перцовое завершение. Хорошо. 
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UNICOOP 
4 9 rue Lohmeyer, B.P, 3 5 , 1 6 1 0 2 Cognac 

Tel: ( 3 3 - 5 ) 4 5 8 2 4 5 7 7 
Посетители: 1 июля-15 сентября ежедневно 9.00-12.30 

и 13.30-19.00; 1 апреля-30 июня и 15 сентября-30 сентября 
10.00-12.00 и 14.30-18.00, кроме Ср, Сб, Вс. 

Туры с гидами на английском языке 

Объединенный кооператив виноградарства Шаран-

ты (Union Cooperative de Viticulteurs Charentais) вхо-

дят 1000 виноградарей, производителей подсолнечника, 

скотоводов. Производители коньяка распределены следу-

ющим образом: 4 5 % из Ф э н Буа, 3 5 % — из Бон Буа и 

2 0 % — из трех субрегионов: Бордери, Гран Шампани 

и Пти Шампани. Кооператив был зарегистрирован 

в 1929 г. О н производит 6,25 млн. бутылок коньяка, 

7 0 % которых экспортируются. 

«Юникооп» владеет 11 перегонными цехами, в которых 

находятся 6 0 аламбиков. Ежегодно перегоняется 

6 ,6 млн. галлонов вина. Выдерживаются спирты в 

32 тыс. бочках и в 250 больших цистернах вместимос-

тью 3975—13 250 галлонов каждая. Запасы коопе-

ратива насчитывают 2,1 млн. галлонов чистого 

спирта, что эквивалентно 28 млн. бутылок. 

«Юникооп» перегоняет вино без осадка и ис-

пользует преднагреватели. Добавление сиропа 

происходит на последней стадии, в год розлива 

Prince Hube r t de Pol ignac VSOP 
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коньяка по бутылкам. Половину спиртов вы-
держивают в бочках из лимузенского дуба, по-
ловину — из тронсэйского. Кооператив также 
контролирует компанию «Анри Мунье», осно-
ванную в 1858 г. Ее офис находится в Ле Ло-
баре, в 2,5 милях езды от Коньяка. 

«Юникооп» экспортирует свою продукцию 
в 65 стран мира. Главный брэнд кооперати-
ва — Prince Hubert de Polignac. Также «Юни-
кооп» выпускает пино де шарант (2,5 млн. 
бутылок, 40% из них экспортируется) и мест-
ное вино. 

PRJNCE 
MICHEL />/: BOURBON 

limit I T I P A N K M A 

C O G N A C X . O . 

©rsmfc Ittonarque 
C O G N A C 70cl 

- Гамма -
Prince Hubert 

de Polignac 
Three Star 

Prince Hubert 
de Polignac 

V S O P 

Prince Hubert 
de Polignac 

Super 

Prince Hubert 
de Polignac 
Napoleon 

Prince Hubert 
de Polignac 

Very Old Pale 

Prince Hubert 
de Polignac 
X O Royal 

Prince Hubert 
de Polignac 

Dynasty 

Prince Michel 
de Bourbon Comte 

de Ipanema 

Paul Bocuse 

Henri Mounier 

Grande 
Monarque 

De Chabrac 

De Bonnefont 

Lafayette 

Paysans 
Charentais 

Vigier Latour 
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Лсмпаио\ 

Название «Полиньяк» выбрано в 
честь старейшего французского арис-
тократического рода, чье генеалогиче-
ское древо начинается с IX в. Среди 
потомков семьи были кардинал де По-
линьяк (в XVII в. — посол в Польше 
и Риме), Дюшес Иоланд де Полиньяк 
(близкий друг Марии-Антуанетты в 
правление Людовика X I V ) , принц 
Жюль де Полиньяк (министр Кар-
ла X ) . Принц Юбер де Полиньяк 
позволил А. Мунье писать свое имя 
на коньячных бутылках. В свою очередь А. Мунье передал «Юникооп» это 
право, а также право на использование своего семейного герба. 

LA JASSERIE 
COGNAC 

'Ш^гм/ь 

rod 

PRODUCE OF FRANCE 

1 L A F A Y E T T E | 
1 I 

шттшш 
C O G N A C 

MARQ11S Df. LA ГАУЕПТ 
U 3 J - I t l t t COGNAC FRANCI .л |y | 

P R O D U C T O F F R A N C E 

Prince Hubert de 
Polignac VSOP 

Мягкий фруктовый аромат; 
мягкий фруктовый вкус, довольно 

грубое завершение, короткое 
послевкусие. Неплохо. 

Prince Hubert de 
Polignac Dynasty 

Тяжелый аромат; недостаточно 
стильный вкус; грубое 

завершение; среднее послевкусие. 
Неплохо. 

Prince Hubert de 
Polignac XO Royal 
(в красивом графине) 

Глубокого золостого тона 
в сердцевине, ярко-лимонный 
по краям; теплый, стойкий 

фруктовый аромат с табачным 
оттенком, слегка спиртовой; 

нежный, фруктовый вкус, среднее 
послевкусие; резкое завершение, 

сбалансированный. 
Достаточно хорошо. 
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A l e m b i c — аламбик, перегонный аппа-

рат, дистиллятор. 

B N I C (Bureau National Interprofession-

nel du Cognac) — Государственное меж-

профессиональное бюро коньяка — орган, 

контролирующий производство коньяка. 

Во1$ё (буазе) — практика настаивания 

коньячных спиртов на дубовой стружке. 

Bonne chauffe — вторая перегонка. 

Bouilleur — мастер дистилляции. 

Bouilleur de cru — виноградарь, пере-

гоняющий свое вино, как правило для 

продажи спирта негоцианту. 

Bouilleur de profession — мастер дис-

тилляции, перегоняющий вина разных 

виноградарей. 

Brouillis — дистиллят, получаемый по-

сле первой перегонки, которая занимает 

около 12 часов. 

Chai — помещение для выдержки конь-

ячных спиртов. 

Chauf fe -v in (шоф-вэн) — преднагре-

ватель вина. 

Coeur de chauffe — сердце, или второй 

(центральный) погон, дистилляции. 

C o p e a u de bois — древесная стружка. 

Early landed — молодой коньяк, по-

ставляемый оптом (обычно одного года 

сбора) для дальнейшей выдержки на та-

моженные склады в страну-импортер, 

обычно в Великобританию. 

Eutypiosis — грибок Eutypa armeniacea, 

впервые обнаружен в 1977 г.; грибковые 

споры попадают в «ранки» виноградной 

лозы, оставленные после подрезания вет-

вей; образовавшаяся впоследствии язва 

отравляет растение токсинами. 

Eau de vie (фр. — вода жизни) — лю-

бой спирт, но чаще относится к виноград-

ному бренди. 

Faibles (фэбль) — смесь коньяка и дис-

тиллированной воды. Применяется для 

снижения крепости коньяка; сама смесь 

имеет крепость 15—18°. 

Fine Champagne (Фин Шампань) — 

коньяк, сделанный из спиртов субрегио-

нов Гран Шампань и Пти Шампань ре-

гиона Коньяк. Спирты Гран Шампани 

должны составлять не менее 50%. 

Malo lact i c — второе молочнокислое 

брожение, при котором яблочная кислота 

превращается в молочную. 

Oidium — болезнь винограда, впервые 

обнаруженная в 1850-х гг. 

Paradis (фр. — рай) — место, где хра-

нятся самые старые коньячные спирты. 

Phylloxera (филлоксера) — раститель-

ная тля, поражающая лозу, вылечивается 

прививанием к европейской лозе амери-

канского подвоя. 

Rancio (рансио) — специфический аро-

мат и вкус, присущий коньякам длитель-

ной выдержки; достигается при 

20—25-летней выдержке; некоторые на-

зывают это ароматом мадеры. 

V S (Very Special) — ассамбляж, в кото-

ром самому молодому компоненту не ме-

нее 2,5 лет. 

V S O P (Very Superior Old Pale) - ас-

самбляж, в котором самому молодому 

компоненту не менее 4,5 лет. 

Х О (Extra Old) — ассамбляж, в кото-

ром самому молодому компоненту не ме-

нее 6 лет. 
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С В д 
C C G 6 8 - 7 0 Викар 71, 101, 167, Дегустация коньяка 34, 35 

180, 213 Деламен 28, 32, 33, 43, 
А Виконт де Брезьяк 83 9 5 - 1 0 0 
Амбльвиль Шато д* 169, Виконт де Кастельбаяк 62 Дистилляция 

196,198,199 Вильнев 172 (перегонка) 11, 23—25, 
Ангулем 8 ,17 , 4 3 - 4 4 , 99, Винэкспо 57, 62, 129, 175 57, 64, 77, 114, 123, 

103,157 Вуазан, Пьер 136 126, 132-133, 136, 
Арди, А. 143-144 Выдержка, Созревание 138, 147, 163, 173, 

2 6 - 2 8 , 69, 74, 78, 83, 176, 182, 204, 207, 
Б 98 -101 , 110, 119, 123, 217 
Баллюэ, Жан 52—53 137, 138, 153, 167, До 9 1 - 9 4 
Банцель, Дж. 101 171, 174-175, 180, Домен де Фонтанье 62 
Баш-Габриэльсен 106, 107 183, 196, 210, 217 Домпьер 101 
Бержье, Жан-Филипп 106 Дор, А. Е. 102-103 
Бернель 190 Г Дор, Амеде-Эдуард 102 
Бертран и сын 59—61 Габриэль и Андре 126—127 Дуб (для бочек) 27—28, 
Бискит, Александр 206 Галлиен, Домен де 29, 30, 78, 186 -187 
Блан, Оливье 136 162-163 Дюбари, Пьер 176, 177 
Бо, Поль 54 Галуа, Луи 76 Дюбрей, 
Бокалы 33 Гербе, Даниэль 140 Андре Эриал 202 
Болезнь (заболевание) 12, Жан 140 Дюбуа 188 

19, 82, 117, 122, 144, Мария Кристина 140 Дюбуагалан 104-105, 
162, 164, 166, 186, Год, Августин 134 215, 216 
200, 220 Фрер 134-135 Дюпюи, А . Е. 106 -108 

Болон, Шато де 55—58 Государственное 
Бон Буа 17, 46, 64, 83, 85, межпрофессиональное Ж 

92 ,102 ,106 ,128 ,134 , бюро коньяка 21, 32, Жарнак 8,13, 43, 76, 
135,147,163, 217 146, 220 77, 78, 82, 95, 99, 

Бонэн 62 Готье 128-130 119, 149, 151, 153, 
Боуэн 72, 73 Готье, Шарль 128 169, 172, 188, 200, 
Боуэн, Элизабет 72 Гран Шампань 13, 16, 17, 206, 209, 213 
Браастад, Филипп 43, 50, 51, 63, 64, 74, Шато де 151 

и Антуан 213 77, 82, 83, 8 7 - 8 8 , 96, Жиро, Поль 131—133 
Браастад-Деламен, 98, 99 ,102 ,104 ,106 , Поль-Жан 131 

Алан 28, 33, 96, 100 110,112,114,117,122, Жонзак 16, 45, 55, 166 
Бриве 181 131,134,135,138,140, Жорж, Марк 176, 177 
Бриссак Л'Апин, 143,144,147,152,154, Жюйак-ле-Кок 140, 147 

Логи де 64 158,168,170,176,180, 
Бриссон де Лаж, 182 ,186,188,194,195, И 

домен де 59 196,198, 201, 212, 213, Институт дегустации 
Брюжероль 68 215, 217 напитков 124, 171 
Буа Ординэр 17, 18, 85, Гурмель, Леопольд 

128,147,163 136-137 К 
Буассон, Аристид 50 Гурса-Гурри Камю 63—67 
Бурне Клод 195 де Шадвиль 138—139 Квин, Отто 201 

Жан 194 Гурса-Гурри, Кло, Георг 204, 204 
Бутвиль 131,158 Пьер 138 Коктейли 36 
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Коньяк (город) 8, 9, 12, 16, 
17, 39, 41 -47 ,101 ,103 , 
137,143, 147, 158, 161, 
170, 177, 182, 192, 
195, 202 

Коньяк, Шато де 28, 42, 
181-183, 185 

Кооператив Шампако 202 
Косте, Мишель 68 
Круазе 82—83 
Круазе, Давид 171 

Леон 82 
Куантро, Беатрис 121—122, 

124 
Макс 121, 123 

Курвуазье 43, 7 6 - 8 1 , 90 
Курвуазье, Эммануэль 76 
Кухня и блюда 

в области Коньяк 37—40 

Л 
Ла Нероль 64—65 
Ла Рошель 17, 38, 45, 56, 

134, 179, 194 
Лагранж, Гастон де 87—88 
Лакру, Бернар и Жак 188 
Ларкад, Мишель 182 
Лера, Эдгар 157 
Леро, Александр 158 

Ги 158-160 
О постен 158 

Линьер, Шато де 2 0 6 - 2 0 7 
Людовик X V 128, 145 
Люз, А . де 8 4 - 8 6 

Альфред де 84 
Луи-Филипп де 84 

м 
Мартель, 

Дж. & Ф . 161-165 
Мартель, Жан 9, 161-162 

Патрик 162 
Теодор 162 

Мартини и Росси 87 
Мата 68 
Международный конкурс 

вин и спиртов 66, 78, 
108, 117, 124, 129, 
135, 171, 177, 185, 
189, 216 

Международный 
конкурс Меркури 66 

Меков 68 
Менар и сын 1 6 8 - 1 6 9 
Менюэ 170-171 

Менюэ и Жуле 171 
Меснар, Николя 168 
Мирамбо 17, 55 
Муайе 176-178 
Морин, Жан-Поль 

166 -167 
Мот, Домен де ла 166 
Муан, Ж. И. 

И Ф . 172-173 
Муньер 218 

Н 
Наполеон Бонапарт 76, 79 
Норманден-Мерсье, Ж. 

179 -180 

О 
Одри А . Е. 5 0 - 5 1 
Олне 46 
Отар 9, 28, 110, 

181-185 

п 
Пейнтро 186 
Пейрелонг, Патрик 96 
Перно Рикард 206 
Перодьер, 

Шато дела 179, 180 
Пети и сын, Андре 

190-191 
Пино де шарант 18, 37, 38, 

39, 53, 55, 57, 60, 62, 
64, 68, 74, 91, 92, 112, 
141, 144, 168, 172, 
180, 186, 187, 191, 
199, 218 

Плана 64, 192-193 
Плесси, Шато 63, 65 
Подача коньяка 36 
Пракомтал, Анри де 145, 

146 
Принц Юбер де Полиньяк 

219 
Происхождение коньяка 

8 - 1 2 

Прюнье 194-195 
Пти Шампань 16, 45, 50, 

51, 59, 7 1 - 7 4 , 77, 83, 
8 7 - 8 8 , 102, 106, 126, 
134, 135, 143, 152, 
158, 174, 176, 180, 
182, 188, 190, 194, 
195, 209, 212, 213, 
215, 217 

Пэнтюро, Ж. 186—187 

Р 
Рансон, Исаак 95 
Раньо-Сабурэн 1 9 6 - 1 9 9 
Ре 18, 45 
Редукция спиртов 

(снижение крепости) 26, 
57, 75, 97, 101, 115, 
127, 137, 148, 
152-153, 163, 
170-171, 175, 177, 
180, 183, 188, 204, 
210, 216 

Реми Мартен 84, 133, 
2 0 0 - 2 0 5 

Рено Бискит 28, 2 0 6 - 2 0 8 
Рено, Андре 201 
Ривьер, Жак 102 

Пьер 201 
Розлив по бутылкам 12, 42, 

98 ,115,127,146,153 
Руайе, Луи 209 -211 
Руйер-Гюйе 68, 69 
Рошфор 8, 18, 46 
Роян 40, 41, 55 
Рувьер, Жак 207 

С 
Сабурин, Поль 196 
Салиньяк, Пьер-Антуан 

8 9 - 9 0 
Саль д'Англе 75, 168, 215 
Сен-Андре де Лидо 93 
Сен-Боне 167 
Сен-Олей 18 
Сауен 17 
Сегонзак 11, 16, 43, 100, 

108, 112, 122, 137, 
168, 169, 186, 194, 
196, 215 

Сепон Моро 53, 59, 85, 
101, 119, 170, 180, 
188, 202, 204, 215 

Сен-Жан 
д'Анжели 47, 71, 194 

Сент 8,17, 44, 47, 69, 101, 
190 

Сигрэм 162 
Симон, Ги и Георг 76 
Сорта винограда 9, 18—21, 

52, 5 5 - 5 6 , 63, 92, 
104, 106, 114, 117, 
122, 131, 136, 139, 
147, 158, 163, 167, 
172, 186, 196, 204, 
215 
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Тальмо 17, 47 
Тиффон, М . 2 1 2 - 2 1 4 
Томас, Христиан 21, 55, 57 
Тонне-Бутонн 17 
Трижоль 215—216 
Трижоль, Жан-жак 104, 

215 
Трумэн, Гарри 90 
Тузак 204 

Урожай (сбор урожая, 
урожайность) 21—22, 
56, 122, 131, 137, 147 

Ф 
Ферран, Жан-Люк 112 
Ферран, Пьер 114-116 
Филью, Жан 25, 117-118 
Филью, Паскаль 117 

ф э н Буа 17, 45, 47, 50, 52, 
55, 62, 64, 68 , 7 1 - 7 3 , 
77, 83, 84, 8 7 - 8 8 , 92, 
101 ,102 ,106 ,119 ,134 , 
1 3 5 , 1 4 3 , 1 5 2 , 1 5 7 , 1 6 7 , 
1 8 2 , 1 8 8 , 1 9 0 , 1 9 4 , 1 9 5 , 
206 , 209 , 212, 215, 217 

Фонпино, Шато де 122 
Фонсеш, Шато де 101 
Франциск I 41, 108 
Фрапэн П. 28, 4 3 , 1 2 1 - 1 2 5 
Фужера, Алан 1 1 9 - 1 2 0 

X 
Хайн 32, 43, 145, 149, 

151 -156 
Хайн, Томас 9, 10, 

151 -152 
Харди, см. Арди, А . 
Хэннесси, Жас. 28, 133, 

1 4 5 - 1 5 0 , 152, 190 

ш 
Шабас 7 1 - 7 3 
Шайо, Домен дю 94 
Шалиньяк 62 
Шантелу, Шато де 163, 164 
Шато де Болон 21, 55—58 
Шато Монтифо 1 7 4 - 1 7 5 
Шато Поле 124, 1 8 8 - 1 8 9 
Шатонёф-

сюр-Шарант 16, 77, 
82, 103, 1 5 7 , 1 6 9 , 1 7 0 

Шенье и сын, Доменик 
7 4 - 7 5 

Эксшо 109-111 
Эпин, 

Шато де л' 82 

ю 
Юникооп 2 1 7 - 2 1 9 
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