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Перлаж - как много в этом слове для сердца винодельческого слилось, как много в нем отозвалось… Игра маленьких шипящих пузырьков в бокале завораживает: шампанское "дышит", и чем дольше длится "дыхание", тем выше качество напитка. Оценить вкус и вынести вердикт шампанскому и игристым винам отечественного производства, представленным в розничной продаже на территории Татарстана, решили в Госалкогольинспекции РТ, где в минувшую пятницу состоялось традиционное предновогоднее заседание республиканской межведомственной комиссии по дегустации алкогольной продукции.


Татарстанцы распробовали брют

На суд экспертов, среди которых были замечены представители ОАО "Татспиртпром", оптовики алкогольного рынка РТ, а также новый руководитель Госалкогольинспекции РТ Игорь Марченко, выставили 19 образцов. Большинство из них являлось полусладким шампанским среднеценового сегмента - массовым продуктом. Однако наличие в выборке семи образцов брюта, по оценке первого заместителя начальника Госалкогольинспекции РТ Аиды Черкашиной, является доказательством положительных изменений в алкогольных предпочтениях татарстанцев. "Если вы хотите насладиться именно шампанским, а не просто игристым вином, то вам следует отдать предпочтение именно брюту. Еще лет шесть назад он был редкостью для наших магазинов. А поскольку в продаже предлагается лишь тот алкоголь, что пользуется спросом, отрадно, что местные потребители оценили этот вид шампанского", - отметила Черкашина. Считается, что брют предпочитают настоящие мужчины и… "железные" леди.

По данным Госалкогольинспекции РТ, сегодня на рынке Татарстана представлена игристая продукция 25 производителей, включая филиал ОАО "Татспиртпром" "Винзавод Казанский" (17% рынка шампанских вин в РТ), ЗАО "Абрау-Дюрсо" (Краснодарский край), ОАО "Махачкалинский комбинат шампанских вин", ООО "Центр пищевой индустрии - Ариант" (г. Челябинск), ОАО "Дербентcкий завод игристых вин" и другие не менее громкие наши "имена" в отрасли. При этом объемы ввоза на территорию РТ игристых и шампанских вин за 10 месяцев 2009 года составили 274,1 далл, что в 6,5 раза больше объемов, произведенных татарстанским производителем. Импорт представлен главным образом продукцией итальянской компании Asti.

Дорогое наше шампанское! А с 2010 года - еще дороже

Несмотря на то, что без шампанского не обходится ни одно торжество, производство данного напитка в России падает. По данным Центра исследований федерального и регионального рынков алкоголя (ЦИФРРА), в январе-сентябре 2009 года выпуск шампанских и игристых вин в стране упал на 15%, при этом "тихих" вин (сухих, вин, не содержащих углекислого газа) - на 5%. В этом году в нашу республику ввезли шампанского на 8% меньше, чем в прошлом, а производство внутри РТ упало за год на 12%. Кризис, однако, но не только.

В начале декабря отраслевые интернет-издания процитировали главу ЦИФРРА Вадима Дробиза, который сетовал, что производство шампанского - высокотехнологичный и затратный процесс, однако при этом акциз на шампанские вина в 2010 году составит 14 рублей против 3,5 рубля на "тихое" вино, процесс производства которого более простой. Кроме того, как отметил Дробиз, в 2009 году была увеличена пошлина на импорт виноматериалов, которые являются основным сырьем для производства шампанского, с 5% до 20%. В частности, Московский комбинат шампанских вин 90% виноматериалов импортирует из Италии, Испании, Франции, Южной Африки и других стран (как, собственно, и наш "Татспиртпром").

Даешь непрерывную шампанизацию населения!

Как уже отмечалось, "масспродукт" на рынке представлен полусладким "шампанским", производство которого в России (главным образом по методу "непрерывной шампанизации") берет начало с середины прошлого века, когда перед отечественными производителями игристых вин была поставлена задача "свыше" - даешь аристократический продукт для народа! Об этом много говорено знающими людьми, не станем повторяться. Напомним лишь, что единственный оставшийся в России производитель шампанского по классическому, бутылочному, способу - это ЗАО "Абрау-Дюрсо". И хотя на тамошней экскурсии вас будут уверять, что хорошее "резервуарное" (правильно - акратофорное) шампанское - тот же брют - ничуть не хуже "классического", а выбор между ними - дело вкуса, мы-то с вами знаем секрет.

Так или иначе, на язык дегустаторов Госалкогольинспекции РТ в этот раз попали капли содержимого только "акратофорных" бутылок с недорогим, наиболее пользующимся спросом и, соответственно, наиболее подверженным соблазну фальсификата шампанским, большая часть которого производится на предприятиях вторичного виноделия. Очевидно, что к последним относится и филиал ОАО "Татспиртпром" "Винзавод Казанский", использующий импортные виноматериалы для производства (линейка шампанских и игристых вин "Российское шампанское", "Линделе", а также, по заказу одной известной компании, полусладкая новинка - "Казанская Ривьера"). Но почему вновь импорт, разве у нас нет Тамани с ее хвалеными виноградниками и резкими заморозками, столь необходимыми для получения нужного вкуса ягоды? И опять нет виноматериала в своем Отечестве - как пояснила корреспонденту "ВиД" главный технолог винзавода "Казанский" Фарида Сабитова, в Краснодарском крае никак не удается закупить сырье в срок и впрок, вот и приходится обходиться зарубежным виноматериалом. 

В принципе для производства классического (так и хочется сказать - настоящего) шампанского используются исключительно три сорта винограда: Шардоне, Пино Нуар и Пино Менье. Как отметила Аида Черкашина, в России более широкая линейка сортов и таких жестких требований к шампанскому, как за рубежом, у нас не выставляется (нас, как всегда, "аршином общим не измерить", и загадочное наименование "Российское шампанское", равно как и "Советское шампанское", до сих пор тревожит умы европейцев). В то же время, по мнению Черкашиной, сладость напитка - дело вкуса, вот только за рубежом игристые вина с высоким содержанием виноградного ликера, в отличие от нашей страны, шампанским не именуются. 

Тихо! Идет перлаж…

"Не убивайте на корню все труды виноделов, приложивших уйму сил для вашего наслаждения, - открывайте шампанское медленно и бесшумно!" - призывают эксперты. И тем более не болтайте в бокале проволочкой с пробки (мюзле) - если бы это безобразие, уничтожающее все усилия по созданию пузырьков, увидел винодел, его бы удар хватил. В результате выхлопа резко образуется разреженное пространство: углекислота, находившаяся между пробкой и вином, быстро улетучивается, и перлажа нет. А в настоящем шампанском, открытом вечером, игра пузырьков (перлаж) сохраняется до утра. Кроме того, качество шампанского оценивается по качеству пены (именуемой дегустаторами муссом), возникающей при наливании напитка в высокий бокал, по цвету, прозрачности и, естественно, по гармоничности вкуса. Так, при должном стремлении и навыках дегустатора можно отыскать в пробе мягкие подсолнечные тона. 

Особых ограничений по закуске к шампанскому нет. По словам Аиды Черкашиной, этот алкогольный напиток, как никакой другой, беспристрастен в гастрономическом плане, за исключением уксуса - как, собственно, и любое вино. Однако закусывать шампанское шоколадом все-таки считается дурным тоном. Лучше всего для дегустации слегка поджаренные сухарики из белого хлеба либо хлебная соломка, а для торжества, конечно же, икра.

Вместо резюме

А что же наши дегустаторы? Беспристрастно оценив образцы содержимого бутылок, разных по форме горлышка и цвету стекла, но одинаково наглухо запечатанных и пронумерованных, эксперты подвели итоги. Как-то без удивления выяснилось, что "наши" попали и в условное "золото", и в "серебро", и в "бронзу", где помимо них также оказались дагестанцы, ростовчане и кубанский производитель. Любопытно, что "Абрау-Дюрсо" с образцом полусладкого оказался всего лишь на 7-м месте итоговой таблицы.


