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Э
то руководство адресовано тем, кто любит вино и хотел бы больше о нем 

узнать, чтобы научиться ценить его по достоинству . Мы подумали о разных 

категориях читателей:

•  о тех, кто интересуется вином, кто хочет более осмысленно погрузиться 

в мир дегустации, чтобы получить нужную информацию и попробовать 

свои силы на практике;

•  о тех, кто уже увлечен вином, кто ищет легкий и полноценный метод для 

проверки или совершенствования своих знаний (субъективных);

•  о тех, кто работает в винной сфере (производители, закупщики, рестора-

торы) и желает «освежить» свои и без того солидные знания и посмотреть 

на вопрос с другой точки зрения;

• о тех, кто посещает дегустационные курсы Slow Food — эту книгу можно ис-

пользовать в качестве теоретического и практического пособия во время лекций .

Мы выбрали дидактический метод, который, на наш взгляд, может быть по-

лезным как тем, кто только начинает осваивать данную сферу с нуля, так и тем, 

кто уже «в теме» . Поэтому главный фокус при освоении техник дегустации будет 

на дополнительных упражнениях для самостоятельной работы .

КАК СОСТАВЛЕН МАРШРУТ ОБУЧЕНИЯ

1. Вселенная органолептики
•  Дегустировать блюдо или вино  — значит, прежде всего, полностью использо-

вать органы чувств: свободно, внимательно, без условностей — то есть заново 

открывать для себя вселенную органолептики .

2. Дегустировать — это значит…

ПИТЬ ЛУЧШЕ
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3. Орудия труда
•  Чтобы правильно провести дегустацию, необходимо овладеть «орудиями тру-

да» . Исследуем техники, терминологию, параметры оценки дегустатора . И так-

же инструменты, которые способствуют эффективной и успешной дегустации: 

от бокала до температуры вина при подаче, от окружения до способа открытия 

бутылки .

4. Окружающая среда

5. С лозы в погреб
•  Что, помимо вина, мы наливаем в бокал? Совокупность факторов: здесь 

и земля, и виноградная лоза, солнце и дождь . Но также работа человека, ко-

торый посадил виноградник, выращивал и заботился, защищал от болезней, 

собирал урожай, ферментировал, анализировал, корректировал, совершен-

ствовал финальный результат . Сложно давать оценку вину, не зная процес-

сов его создания .

6. Цвет вина
•  Считается «платьем» вина: цвет, оттенки, прозрачность… Визуальный анализ да-

ет нам разнообразную информацию, которая помогает нам предсказать харак-

тер вина .

7. Запахи, ароматы, букет
•  В дело вступает нос, вселенная ароматики выходит на первый план: учимся раз-

личать запахи, оценивать интенсивность и длительность ароматов, определять 

комплексность букета…

8. Вкус вина
•  Наконец-то пробуем вино на вкус: в некотором смысле оно нам уже знакомо . 

Остается только оценить его структуру, баланс компонентов, гармонию и по-

зволить увлечь себя мягкостью или взбодрить освежающей кислинкой…

Кенвуд, 
Калифорния, 
США, 
Джеральд 
Френч, 
Corbis/
Contrasto.
Рейнланд-
Пфальц, 
Германия, 
Рей Джуно, 
Corbis/
Contrasto.
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Д
аже если не брать в расчет дегустацию вина или другого продукта, очевид-

но, что современная вселенная органолептики человека во многом огра-

ничена и ей не уделяется должного внимания . Осязание, вкус, обоняние — 

незаменимые инструменты для детального и вдумчивого познания окружающего 

мира и себя самого — погрузились в глубокую регрессию . Многие блюда, кото-

рые мы употребляем, содержат консерванты, стерилизованы, взвешены, упако-

ваны, порезаны на кусочки, часто являются полуфабрикатами . Все более редкой 

становится возможность потрогать, почувствовать, оценить, сравнить, другими 

словами  — выбрать . Время постоянной гонки, желание ускориться лишает нас 

многочисленных привилегий, в том числе возможности обонять и смаковать мир . 

Восприятие в целях необходимой защиты ослабевает, ведь разнообразных воз-

действий извне так много, что сознание инстинктивно возводит оборонительные 

сооружения . В итоге мы не замечаем ни шума машин на улице, ни гула принтера 

в соседнем офисе, ни даже разговора соседей за столом . Внимание становится 

выборочным, исключает поверхностные впечатления, фокусируясь только на не-

обходимых в текущий момент . С одной стороны, избирательность, но с другой — 

сенсорная депривация .

Заново натренировать ощущения, наладить восприятие, вернуть атрофиро-

ванную чувствительность — навыки, которые могут оказаться важными составляю-

щими жизненной философии, а не второстепенными . Дегустация как упражнение 

на осознанность и отражение чувственной составляющей — частичка этого пути .

И наоборот, дегустация подразумевает новые открытия — это создание ис-

правно работающего органолептического механизма .

Один из мастеров современной энологии, Эмиль Пейно, прямо и искренне 

обращается к тем потребителям вина, которые собираются приступить к чтению 

Le goût du vin, великой книги о дегустации . Эти слова в первую очередь можно 

ВВЕДЕНИЕ
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отнести к истории рынка вина, учитывая печально известную череду фальсифика-

ций и обманов . С другой стороны, они описывают базовый закон рынка: произво-

дитель создает то, что хочет потребитель . Значит, покупатели оказывают большое 

влияние на ориентацию производства в сторону качества .

Но качество, которое вместе с определенными ценностями достаточно 

объективно, даже когда мы говорим о еде, изучается и характеризуется вне субъ-

ективных вкусовых ощущений . В этом случае необходимы знания, которые в слу-

чае с вином ведут к раскрытию секретов его создания, эволюции и трансформа-

ции, способов хранения и совершенствования, характеристик чувственного вос-

приятия, которые определяют его типологию . Можно завести полезную привычку 

распознавать и оценивать то, что мы пьем, что позволит нам стать более разбор-

чивыми и исключить тех производителей, которые, делая ставку на недальновид-

ное и беспорядочное потребление, обращаются с вином как со вторичным про-

дуктом . Возможно, после этого мы станем меньше пить, но будем получать от 

этого больше удовольствия, будучи готовы платить честную цену за бутылку, за 

которой стоит серьезная работа профессионалов . Мы постараемся развенчать 

также мифы, связанные с «крестьянским вином», которое за рамками пастораль-

ных деревенских картин, возникающих в голове, часто является некачественным . 

Так что, если качество — это наше право как потребителей, мы должны быть го-

товы к тому, чтобы уметь его определять и требовать .

Понятно, что погружение в мир вина — это и духовный аспект, общие взгля-

ды на жизнь . Вино в данном случае — это ингредиент, который, наряду с другими, 

указывает на стиль жизни: того, кто не подавляет стремление к удовольствию, но 

ищет его, разумно выбирая и управляя им, кто умеет выстраивать близкие отноше-

ния с сутью вещей, кто понимает важность материальной культуры и праздника . 

Знания о вине сами по себе не являются технической целью, становясь поводом 

для общения и взаимного интереса .

Но и это еще не все . В разрезе неопрогибиционизма и неопуританства, ко-

торые развиваются в современном обществе, присоединение к знаковым ценно-

стям, имеющим в своей основе удовольствие, может стать жизненно важной за-

щитой . Поэтому тот, кто думает, что подготовка к винной дегустации сводится 

к узнаванию ароматов, их записи и классификации или к заучиванию терминов, 

ошибается: нам не нужны группы мелких, скучных и высокомерных техников, над-

менных передатчиков понятий, нам нужны ценители вина .
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