ну, за Новый год!
Отпей глоток и попрощайся с прошлым
Шампанское - непременный атрибут Нового года, поскольку это не просто игристое вино, а само воплощение праздника. Шампанское бодрит, поднимает настроение, кружит голову, но не валит с ног. Как говаривала мадам Помпадур, «шампанское - единственное вино, которое оставляет женщину прекрасной». Если раньше этот напиток считался олицетворением праздной роскоши, в наше время купить бутылку шампанского может каждый. Вопрос - как не ошибиться в выборе. Всю правду о шампанском журналистам рассказали на предновогодней дегустации этого напитка в Госалкогольинспекции РТ.
Играй, вино!
Перед тем как приступить к дегустации образцов из обернутых салфетками бутылок (чтобы нельзя было определить производителя), специалисты напомнили об истории игристого напитка. Шампанское - вино необычное во многих смыслах. Начать с того, что технология его производства - одна из самых сложных. У французского монаха Дома Периньона, который считается изобретателем шампанского, на доведение рецепта его изготовления до совершенства ушло почти полвека. Поначалу монахи аббатства Отвийе в центре Шампани, видя, что бутылки с вином то и дело взрываются из-за скопившегося в них углекислого газа, решили было махнуть рукой на виноделие. И правда, суровый климат этой северо-восточной провинции Франции не очень-то подходит для виноградарства: частые весенние заморозки и короткое лето не дают винограду как следует созреть, стать сладким и сочным. А осенью температура в монастырских погребах так быстро падала, что брожение вина останавливалось и возобновлялось только весной. Вот тогда бутылки и начинали взрываться. Однако, оценив вкус напитка, стремящегося вырваться на волю, Дом Периньон счел, что он вполне даже ничего, и предложил разливать вино с газом в толстостенные бутылки и закупоривать их не промасленной тканью, сургучом или деревянными пробками, а прочными корковыми. Также Периньону принадлежит идея пить шампанское из узких удлинённых бокалов, чтобы можно было насладиться игрой пузырьков.
«Девочки» вкуснее?
Эти крохотные пузырьки, поднимающиеся со дна бокала, - не просто красивое зрелище, но и важный показатель качества напитка. Как рассказала на дегустации первый заместитель начальника Госалкогольинспекции РТ Аида Черкашина, в хорошем шампанском игра пузырьков может продолжаться от нескольких часов до суток. Чем дольше «играет» вино и чем меньше размеры пузырьков - тем лучше.
Открывать бутылку с шампанским эксперты советуют осторожно и медленно, поскольку при резком открывании, когда пробка выстреливает «в потолок», шампанское теряет в качестве: углекислота испаряется и «игра» вина быстро заканчивается. Наливают шампанское, слегка наклоняя бокал. А перед этим чуть-чуть охлаждают, но ни в коем случае не в морозилке.
По словам специалистов, шампанское - единственное из вин, универсальное в гастрономии: оно может сопровождать любое блюдо. Есть лишь одно исключение: кушанья, приправленные уксусом. Лучше же всего, по словам Черкашиной, с шампанским сочетается вовсе не шоколад, как считалось во времена СССР, а белый хлеб (можно с икрой) и неострый сыр.
Одна из моих коллег рассказала дегустаторам о народном способе выбора хорошего шампанского: бутылки с вогнутым дном считаются «девочками», а с плоским - «мальчиками». Так же как и в случае с арбузами, «девочки» якобы вкуснее.
По мнению Аиды Черкашиной, эта забавная примета имеет под собой некоторые основания. Вогнутые бутылки используются на заводах-изготовителях, где шампанское бродит по старинному способу - непосредственно в бутылках, а не в резервуарах (резервуарный метод значительно дешевле). Чтобы бутылка с бродящим вином лучше держалась на полке, в ней делают углубление. Шампанское из резервуара по вкусу немного уступает вину, бродящему в бутылках.
Народ предпочитает послаще
Бытует легенда, как в относительно благополучные советские годы на прием к Иосифу Сталину пришел министр пищевой промышленности со списком предприятий, которые предполагалось наградить к очередному советскому празднику.

- А почему вы хотите наградить завод шампанских вин? - поинтересовался «отец народов».

-Потому что за годы советской власти, а особенно в послевоенное время, шампанское стало поистине народным напитком, - отчеканил министр.
- Народным? - усмехнулся вождь. - А мне кажется, что оно немного кислит.
Тогда министр помчался на завод и в шампанское «лично для вождя» от души добавили сахара. В результате завод получил орден, а с конвейеров стало выходить «Советское шампанское» - сладкое и полусладкое.
Между тем в Шампани по традиции производят лишь сухое игристое вино - брют. Как рассказали в Госалкогольинспекции РТ, именно его стоит попробовать, чтобы по-настоящему оценить вкус шампанского. Недаром французы сравнивают брют с красивой обнаженной женщиной: наряды только скрывают ее красоту. Под нарядами подразумевается сахар.
По наблюдениям специалистов, татарстанцы оценили брют совсем недавно: еще 5 - 6 лет назад этот напиток практически не покупали, а теперь продажи растут. И все же анализ спроса в 2009 году показал, что наибольшей популярностью у татарстанцев пользуется полусладкое шампанское производства ОАО «Дербентский завод игристых вин» (Дагестан) и недорогое шампанское от ООО «Центр пищевой индустрии - Ариант» (Челябинск). Из импортных сортов лидеры продаж в этом году - «Мартини Асти», «Мондоро Асти» и «Чинзано Асти» (Италия).
Что касается оценок дегустаторов, первое место среди российских брютов они отдали шампанскому «Линдэле» (Казанский винзавод). Второе место заняло «Российское шампанское» («Кубань-вино»). Третье - разделили «Русское золотое» (тольяттинская «Росинка») и «Российское шампанское» (Ростовский комбинат шампанских вин).
Лучшими полусладкими эксперты признали «Российское шампанское» Дербентского завода и санкт-петербургское «Советское». 2-е и 3-е места заняли соответственно «Российское шампанское» и «Линдэле» от Казанского винзавода.
Евгения ЧЕРНОУСОВА
